11. HISTORIAS DE PLANTAS (V): LA VID
Y EL VINO (PRIMERA PARTE): LA
PROTOHISTORIA, LA EDAD ANTIGUA
Y LA VITICULTURA ANTE EL CAMBIO
CLIMATICO

José Miguel Coleto Martinez
Teresa Bartolomé Garcia
Rocio Velazquez Otero

1. INTRODUCCION

En esta quinta entrega de “Historias de plantas” tratamos de uno de los cultivos mas ex-
tendidos, en los ambientes de clima mediterraneo o continental con tendencia mediterranea, del
mundo. En la protohistoria y en la edad antigua del viejo continente, todas las civilizaciones que
han colonizado territorios en los que era posible el cultivo de la vid, la han plantado, llevando,
incluso al limite, la capacidad de adaptacion de la planta a condiciones edafoclimaticas diver-
sas. Pero la historia de la vid no puede narrarse independientemente de la de su producto final:
el vino. Este ultimo, fue desde el inicio el promotor principal, junto al aceite, las especias, los
tejidos, y los minerales, de la apertura de rutas comerciales inéditas hasta la fecha como la que
indujo a fenicios y griegos a colonizar el Mediterraneo central y occidental.

Asimismo, la vid y el vino, en los sucesivo nuestros protagonistas, ocupan un lugar
destacado en la simbologia religiosa de los pueblos antiguos como sumerios, acadios, egipcios,
asirios, israelitas, griegos y romanos. En la cultura cristiana, la vid se identifica con Jesucristo,
el hijo de Dios; el vino es su preciosa sangre, el Padre es el labrador que cuida de la viia y los
cristianos, el pueblo de Dios, son los sarmientos que dan frutos, alimentados por la vid, forman-
do un conjunto que es la iglesia de Cristo.

En el siglo XVI, el cultivo de la vid llega al nuevo mundo y, a comienzos del XIX a
Australia y Nueva Zelanda, iniciandose una viticultura con rasgos peculiares que merece un
estudio aparte.

Esta complejidad hace muy dificil abordar, en un capitulo de quince paginas, una historia
tan extensa en la que la vid es la madre, pero el leitmotiv de su cultivo se encuentra en su hijo
predilecto: el vino. Y el vino tiene, por si solo, muchas historias.

Por ello hemos dividido este articulo en —el tiempo dira si caben mas de dos— al menos
dos partes: la primera trata sobre la protohistoria e historia antigua de la vid y el vino y las de-
mas partes, lo ocurrido con nuestros protagonistas a partir de la edad media.
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No obstante, hemos considerado conveniente introducir un apartado que enlaza un pro-
blema actual, la adaptacion de los protagonistas al cambio climatico, con el pasado. Porque
aunque hay problemas actuales, en los que la causalidad —bien fundamentada por cierto, que
atribuimos al hombre— tiene también un componente fisico que nos trasciende. Los que nos
antecedieron tuvieron que lidiar con este imponderable, proponiendo e inventando soluciones,
algunas de las cuales permanecen o se resucitan hoy en dia.

2.  EL ORIGEN DE LA VID

La evidencia paleontologica (madera fosilizada, semillas, impresiones de hojas y pole-
nes) indican que el género Fitis se origina en el terciario (Winkler, 1962; Galet, 1979), aunque
las vitaceas, precursoras de vitis, habitaban ya en el Cretacico, hace unos cien millones de afios.
Segun Martinez de Toda y Sancha (1997), la vid silvestre era una liana dioica que crecia, du-
rante el terciario, apoyada sobre los arboles de los bosques templados del hemisferio norte. Vitis
sezanniensis, hallada en la region francesa de Champagne, tiene 65 millones de antigiiedad;
mas modernas son Vitis ampelophylum, encontrada en Verona (55 millones de afios), y Vitis
praevinifera (7 millones de afios) que presenta caracteristicas muy cercanas al ancestro silvestre
de la vid cultivada Vitis vinifera sylvestris, surgida después de la Gltima glaciacion, hace apro-
ximadamente 13.000 afios (Villa, 2018).

Al originarse el género Vitis, América del Norte y Europa estaban unidas ya que todavia
no se habia originado el Océano Atlantico. Por ello Vitis colonizo todas las zonas templadas del
hemisferio boreal hasta que el inicio de la serie de glaciaciones terciarias y cuaternarias fue redu-
ciendo su area de expansion. En Europa, la disposicion trasversal, en el sentido de los paralelos,
de los relieves montafiosos, dificultd su emigracion hacia las zonas mas calidas del sur, de forma
que hace trece mil afos, Vitis quedod recluida, casi exclusivamente, en el Caucaso, en la zona
proxima al mar Caspio, donde el clima templado y el relieve montafioso, fue un refugio adecua-
do para muchas especies del género y, entre ellas, Vitis vinifera sylvestris. Con posterioridad, el
progresivo calentamiento que se produjo después de finalizar la tltima glaciacion, facilit6 la co-
lonizacion, por esta tltima especie, de la zona mediterranea oriental y, mas tarde de la occidental.

Grassi et al (2006) han realizado un estudio molecular con material vegetal procedente
de las zonas de clima mediterraneo de Eurasia que ha confirmado la importancia de la region
caucasica, asi como la Italia meridional, como refugio de las vides silvestres durante los perio-
dos glaciales.

En Norteamérica, donde la disposicion longitudinal de los relieves, en el sentido de los
meridianos, no obstaculizo, su emigracion, Vitis vinifera sylvestris emigré hasta llegar a las zo-
nas mas calidas de Centroamérica. Parece que, en época mas tardia, esta especie se extinguio,
en el continente americano, por su gran susceptibilidad a plagas como la filoxera, y a enferme-
dades ocasionadas por hongos, quedando sélo las variedades de Vitis mas resistentes como V.
rupestris, V. riparia 'y V. berlandieri.

El inicio del cultivo de la vid es todavia objeto de controversia, no tanto por donde y
cuando se inicid6 —casi todos los autores (Martinez de Toda y Sancha, 1997; Unwin, 2001;
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Enjalbert, 1992) coinciden que esta domesticacion tuvo lugar en el Caucaso, al final de la edad
de Piedra o comienzos del neolitico, hace entre cinco mil y seis mil aflos— sino por el material
vegetal de partida. Hasta hace poco, Vitis vinifera sylvestris parecia el ancestro mas probable,
pero esta especie es dioica y Unwin (2001), relaciona su domesticacion inicial de esta especie
silvestre, con el descubrimiento de la ceramica, el inicio del sedentarismo y la obtencion casual
del vino, acontecimientos que para este autor debieron ocurrir contemporaneamente “...fie
en las primeras aldeas del mundo, donde alguna persona, quiza en forma casual, bebio jugo
fermentado de uvas silvestres que habia recogido y almacenado en una vasija de ceramica”.

Puede que el vino, procedente de vides silvestres, se conociera con anterioridad y tal y
como sostiene Jackson (2008), los primeros mostos se fermentaron, probablemente, de forma
casual, procedentes de vides silvestres, en los albores de la agricultura (8000 a. C.) cuando el
hombre comienza a hacerse sedentario y dispone de mas tiempo para elaborar alimentos.

Para Negroul (1972), las primeras variedades de vid cultivada fueron implantadas en la
region comprendida entre los mares Negro y Caspio y pertenecian a la que é1 denomina Prole
Pontica caracterizada por su buena aptitud para la vinificacion y bayas pequefias o medianas,
con epidermis de colores variados del blanco al rosado o negro. Son claramente ya Vitis vinife-
ra, monoicas en las que el contacto con otros descendientes de las vides silvestres favorece la
aparicion de nuevas variedades algunas de las cuales, se siguen cultivando en Georgia, Turquia,
Grecia, Bulgaria, Rumania, Moldavia y Ucrania.

A partir de las variedades ponticas, en su emigracion hacia el oeste, surgen por evolucion
basada en cruzamientos espontaneos con material vegetal silvestre y cultivado, y posterior se-
leccion por los agricultores, un grupo de variedades de bayas blancas o negras, muy aptas para
la vinificacion que se agrupan en la Prole Occidentalis a la que pertenecen la mayoria de las
variedades originadas en la Europa central y occidental.

Simultaneamente, en el Proximo y Medio Oriente se desarrollaron variedades de bayas
gruesas y alargadas, algunas sin semillas, generalmente de epidermis blanca o rosada, aptas
para su consumo como fruta de mesa, que se agrupan en la Prole Orientalis.

Para el grupo de investigacion de Martinez Zapater, la evidencia genética actualmente
disponible, sugiere la existencia de una domesticacion de la vid muy limitada a partir de su
ancestro silvestre (Vitis vinifera subsp. sylvestris) y que ésta tuvo lugar principalmente, en el
extremo oriental del area de distribucion, aunque los marcadores nucleares y cloroplasticos
indican la existencia de sucesos secundarios de domesticacion entre las poblaciones silvestres
y las variedades occidentales (Martinez Zapater et. al 2011).

3.  LAEXPANSION DE LA VID Y EL VINO EN LA PROTOHISTORIA
Y EN LA EDAD ANTIGUA

Desde su origen probable en la region caucasica y a lo largo de toda la edad de bronce, la
vid fue extendiéndose hacia diversas zonas de la Europa mediterranea y Asia, llegando a Persia,
India y China (Toussaint-Samat, 1994). Existen referencias acerca del cultivo de la vid en China
durante la dinastia Han, en el siglo II a.C. (McGovem et al., 2004) y de como las variedades
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europeas de Vitis vinifera fueron sustituyendo progresivamente a las autdctonas de Vitis amu-
rensis (McGovem et al., 2003). Se destaca, asimismo la importancia de la ruta de la seda para
la expansion del vino, una bebida que se habia convertido en una mercancia habitual, y para la
extension del cultivo de la vid (Hugh, 1989).

Aunque el vino era menos popular que la cerveza, en el antiguo Egipto, desde el 3000
a.C. los egipcios elaboraban vinos blancos y tintos procedentes de mostos que fermentaban en
grandes vasijas de barro y que empleaban en diferentes ceremonias de caracter religioso. En
general, salvo en ciertos periodos festivos, el vino era considerado un lujo reservado a los sacer-
dotes y a los nobles; no en vano su invencion se atribuia a Osiris. El vino, guardado en anforas
recubiertas de brea y selladas con barro, formaba parte del ajuar funerario de los nobles y fa-
raones, como Tutankamon, en mastabas y pirdmides (Guasch-Jané, et al. 2006). En la tumba de
Abidos, mas de tres mil afios antes de Cristo, dedicada a Narmer, se han encontrado las primeras
evidencias de la levadura Saccharomyces cerevisiae (Cavalieri et al. 2004).

La expansion del imperio egipcio por oriente medio llevo el vino a Israel y Fenicia,
alrededor de mil afios antes de Cristo. Los fenicios lo llevaron a Creta en su expansion medite-
rranea, en el siglo IX a. C., desde donde pasé a Grecia, Sicilia, sur de la Italia peninsular y resto
del norte de Africa.

En el siglo VIII a.C. la vid era un cultivo habitual en el mundo helénico y el vino tenia su
propio Dios (Dionisio). La mitologia griega se enriquecio con este nuevo invitado, relatdndose,
nuevas escenas inéditas, algunas dramaticas como el suicidio de Erigone al conocer la muerte de
su padre Icario de Atenas. La historia se narr6 de la siguiente forma, o algo parecido pues hay
diversas versiones: Icario, el padre de Erigone, dio a beber el vino que le don6 Dionisio a sus
pastores en el bosque de Maraton. Dionisio, habia preparado el brebaje para seducir a Erigone.
Icario no advirti6 a sus pastores que debian mezclarlo con agua y éstos, después de beberlo,
comenzaron a tener vision doble y pensaron que Icario los habia envenenado por lo que fueron
a su casa, le dieron muerte y lo enterraron bajo un pino. Mera, el perro de Icario que observo el
asesinato, condujo a Erigone al lugar del entierro y ésta desesperada se ahorcé sobre la tumba de
su padre. Dionisios monto en célera y promovid que todas las doncellas de Atenas se suicidaran
ahorcandose como Erigone. Alarmados los atenienses, consultaron con el oraculo de Delfos que
les comentd la causa de los suicidios. Los pastores fueron localizados y ahorcados y satisfecho
Dionisio con la venganza suspendi6 la maldicion y cesaron los suicidios. Mera esté representado
en el firmamento por la constelacién del Can Menor y Erigone por la constelacion de Virgo.

Este relato tenia, asimismo, una pretension moralizante: habia que mezclar los vinos grie-
gos, que generalmente eran de muy alta graduacion, con agua, para evitar embriagarse facilmente.

Los griegos consumian grandes cantidades de vino en las celebraciones religiosas y fa-
miliares, en las que algunos alcanzaban un nivel etilico avanzado que identificaban con su
unién con Dionisio. Este estado se denominaba en vocablo actual latinizado, “Entusiasmo”
(literalmente, divina posesion) y las reuniones en las que se consumia el vino, acompafiado de
algunos aperitivos, eran los “Agapes” (literalmente, amor fraternal).

El cultivo de la vid y la técnica de la fabricacion del vino debi6 de ser introducida en Es-
paiia por los fenicios. Asi lo atestiguan los restos de anforas y copas encontradas en el yacimien-
to arqueologico de La Joya, en Huelva (Garrido, 1970). También en Cancho Roano, en Zalamea
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de La Serena (Badajoz). Este ultimo, de origen tartésico, data del siglo VI a. C., y es reconocida
la gran influencia que los fenicios tuvieron sobre la cultura tartésica aborigen. Algunos autores
como Hugh, (1989). resaltan, no obstante, la importancia de la colonizacion griega del medite-
rraneo occidental, en la expansion del cultivo de la vid en la parte ibera de la Peninsula Ibérica.

En la época romana, el cultivo del vifiedo —que habia sido introducido por los griegos en La
Magna Grecia (Sicilia y sur de Italia) durante el siglo III a.C.— se expandio por todas las regiones
que formaban el imperio, no sélo las de clima tipicamente mediterraneo sino también las regiones
de Europa central y las islas Britanicas. Ademas, a medida que avanzaban sus conquistas, iban
incorporando alguna técnica nueva de cultivo o de elaboracion de vinos, bien propia de los paises
conquistados, bien para adaptarse a las nuevas zonas productoras y a las exigencias del transporte.

Asi, de los egipcios copiaron la costumbre de almacenar y transportar el vino en anforas
selladas pero, durante la guerra de las Galias, Julio César introdujo el tonel de madera galo mas
ligero de transportar, para abastecerse de un producto, el vino, que se habia convertido en parte
de la dieta habitual del legionario (Gautier, 2000). Esta practica tendria gran consecuencia, en
siglos posteriores, en la elaboracion y envejecimiento de vinos de calidad.

Previamente, la conquista de Cartago permitio el acceso —por los romanos que quema-
ron todos los libros cartagineses menos esta obra— a los tratados de Magon, célebre escritor
cartaginés que escribio sobre agricultura. De esa fuente se beneficiaron las practicas de culti-
vo, incluida la técnica del injerto que permitié extender el cultivo de las variedades de mayor
interés, a diversos tipos de suelos y también, los sistemas de elaboraciéon como control de la
temperatura durante la fermentacion, mediante el enterrado hasta el cuello de las grandes tinajas
en la que ésta se realizaba. Una descripcion detallada de estas técnicas y de las variedades mas
importantes se recoge en las obras de Plinio, Columela y Varron.

Durante los siglos I y I a.C. el consumo de vino se popularizo de tal forma que la ciudad
de Roma consumia el equivalente a 0,5 litros diarios por habitante, incluyendo entre los habi-
tantes a hombres, mujeres y nifos (Phillips, 2000).

Los vinos mas valorados eran los griegos de muy alta graduacién que se bebian reba-
jados con agua. También adquirieron fama los vinos de Pompeya donde el culto a Baco, dios
romano del vino, gozaba de gran predicamento. Estos afamados vinos, tan apreciados, eran
objeto de imitacion en otras zonas productoras, de manera que los vinateros tuvieron que desa-
rrollar sistemas de marcados de las anforas, algo parecido a las denominaciones que acreditan
el origen en la actualidad. Pese a ello, los casos de fraudes eran numerosos (Hugh, 1989).

La destruccion de los extensisimos vifiedos pompeyanos por la erupcion del Vesubio
(79 d.C) provoco una subida de los precios que se compensé rapidamente con el aumento de la
produccién en provincias, sobre todo Africa e Hispania, que llegé a tal nivel, que Domiciano
(92 d.C.) expidi6 un decreto en el que mandaba reducir la mitad de los vifiedos de las provincias
para reducir la competencia y aumentar los precios del vino italiano. Parece que en Hispania
hicieron caso omiso del decreto pues la produccion continué aumentando (Coleto, 2004).

Los vinos que consumian los romanos eran frecuentemente aromatizados mediante di-
versos procedimientos y con la adicién de determinadas sustancias. Asi, era frecuente tomarlo
caliente con miel, o almacenarlos cerca de las chimeneas para que tomaran sabor ahumado.
También se aromatizaban mediante la maceracion con diversas hierbas (mirto, artemisa, tomi-
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llo, hinojo...) obteniéndose un producto similar al actual vermut. Era costumbre, asimismo,
clarificar el vino mediante la adicion de cola de pez, gelatina o clara de huevo.

En el primer siglo de nuestra era, comenzaron, si bien de forma tibia debido a su alto pre-
cio, a utilizar vasijas de vidrio que taponaban con escayola y, mas adelante, con tapones de corcho.

Cuando los romanos conquistaban un territorio, en las tierras mas fértiles, implantaban
su célebre triada de cultivos: el trigo para obtener pan y gachas, el olivo para disponer de aceite
para cocinar y alumbrarse y el vino que era considerado un alimento imprescindible en la dieta
de los legionarios y atn de los esclavos, un elemento imprescindible para el disfrute de las cla-
ses privilegiadas, para facilitar las relaciones sociales, para la elaboraciéon de medicinas y para
la simbologia religiosa. Vemos a continuacion algunos aspectos relacionados con estos usos:

Caton aconsejaba dar vino, incluso a los esclavos para que se mantuvieran en buen estado
de salud (Phillips, 2000). Galeno usaba el vino como antiséptico en las heridas producidas en las
batallas, o entre los gladiadores y presumia del bajo nivel de infecciones que presentaban sus pa-
cientes. También lo utilizaba como analgésico en determinadas operaciones quirurgicas (es sabido
que durante la época imperial a determinados médicos se les permitié practicar cirugia, incluso
con acceso a 6rganos internos, acceso que estuvo prohibido en otras épocas del dominio romano).
Sus célebres “triacas”, antidotos desarrollados para prevenir los frecuentes envenenamientos, te-
nian como componente importante el vino, aderezado con diversas hierbas y sustancias minerales.

No obstante, el abuso de la ingestién de vino, asi como su consumo por las mujeres
estaba mal visto en la antigua Roma. Era frecuente que un senador criticara a un rival politico
acusandolo de libertino, pendenciero y borracho. Cicerén afed a Marco Antonio que llegara
borracho al senado, llegando incluso a vomitar (Phillips, 2000).

El culto al Dionisio griego fue sustituido en torno al 200 a.C. por el culto a Baco. En el
sur de Italia, las fiestas en honor de Baco, las bacanales, adquirieron gran importancia y con
el tiempo, sus miembros, hombres y mujeres, muchos de las clases mas pobres y esclavos,
se organizaron en células locales, mas o menos secretas, en las que se practicaban sacrificios
animales y desenfrenadas orgias. El senado consider6 estas reuniones como una amenaza a su
autoridad y las prohibi6 en el 186 a. C., aunque con escaso éxito.

Una de las razones de la prohibicion era que en las bacanales participaban mujeres y
estaba mal visto que éstas tomaran vino. Juvenal, en sus satiras, critica duramente a la mujer
que se embriaga, y los maridos podian alegar como motivo de divorcio o para justificar castigos
infligidos a su mujer, incluso la muerte de la misma, el hecho de que se habia dado a la bebida.
Afortunadamente, esta actitud represiva se fue relajando a partir del siglo I a.C. a medida que el
vino se iba considerando, esencialmente, un alimento para toda la familia.

4. LAVID EN LA BIBLIA: SIMBOLOGIA RELIGIOSA DE LA VID Y
EL VINO EN LA CULTURA JUDEOCRISTIANA

La asociacién vid-vino es, junto con la de trigo-pan, la mas nombrada, en la biblia en lo
referente a cultivos y alimentos derivados de éstos. Si &nimo de ser exhaustivo referimos aqui
algunos de los pasajes mas relevantes para la simbologia judia y cristiana.
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En la Tora, la vid figura como cultivo principal a plantar tras el desastre del diluvio
universal. Asi se relata el pasaje en el Génesis: “Los hijos de Noé que salieron del arca fueron
Sem, Cam y Jafet. Noé era agricultor y fue el primero en plantar una viiia. Bebio del vino, se
emborracho y quedo desnudo delante de su tienda”.

En el resto de los libros del Antiguo Testamento, las referencias son numerosas; sefiala-
mos a continuacion algunas:

En el Levitico, se utiliza la vifia para exhortar al socorro debido a los mas desfavoreci-
dos: “Tampoco haras rebusco de tu vifia ni recogeras las uvas caidas. Se lo dejaras al pobre
v al emigrante”. También se insiste sobre lo mismo en Deuteromonio: “Cuando vendimies tu
vifia, no rebusques los racimos, déjalos al emigrante, al huérfano y a la viuda”.

En Numeros, la vid es ejemplo que utilizan los exploradores enviados por Moisés para
describir la fertilidad de la tierra de Canaan: “Moisés los envié a explorar la tierra de Ca-
naan... Llegados al valle cortaron un sarmiento con un solo racimo de uvas, lo colgaron en una
vara y lo llevaron entre dos... Este lugar se llama se llama el valle del Racimo por el racimo
que cortaron los hijos de Israel”.

En el Exodo, se utiliza la vid para reflejar la obligacion de resarcir por los dafios causa-
dos aplicando la justicia del antiguo testamento de “ojo por ojo y diente por diente”: “Cuando
alguien destroce un campo o una viiia, dejando suelto su ganado en campo ajeno, indemnizard
con lo mejor de su campo y lo mejor de su viiia”.

En Numeros, la vid se pone como ejemplo de la desesperacion del Pueblo de Dios tras
la partida de Egipto, antes de encontrar la tierra prometida: “Por qué nos has sacado de Egipto
para traernos a este sitio horrible que no tiene grano ni higuera ni vifias ni granados...” .

Este comentario de Jueces, ilustra sobre la importancia del vino en la alimentacion de
los israelitas: “Tenemos paja y forraje para nuestros borricos, y también vino para mi, para tu
sierva y para el criado que esta con tu siervo. No tenemos necesidad de ninguna cosa”.

En Proverbios, se alerta del peligro de abusar del vino: “El vino excita, embriaga el licor,
quien en ellos se pierde no llega a sabio”. En otro pasaje: “No andes mezclado con bebedores,
con gente que se pasa con el vino. Este entra suavemente pero al final muerde como serpiente
y pica como vibora”.Y en este otro: “No es propio de reyes entregarse al vino ni de principes
darse a la bebida; pues beben y se olvidan de las leyes y desatienden el derecho del indefenso”.

También en Isaias se hacen advertencias similares: “;Ay de los que madrugan, en busca
de licores, y alargan el crepusculo encendidos por el vino;”. “;Ay de los fuertes para beber
vino, de los valientes para mezclar licores, de los que por soborno absuelven al culpable y
niegan justicia al inocente;”

Y critica a sacerdotes y profetas: “Sacerdotes y profetas desatinan por el vino, se tamba-
lean por el licor y titubean cuando pronuncian sentencia”.

Jeremias utiliza la vid para reprochar a los que desatienden los consejos de los maestros
y eligen el camino de la maldad: “Yo te planté vid selecta, todas las cepas legitimas y ti te vol-
viste espino, convertida en cepa borde”.

En el Nuevo Testamento hay menos referencias a la vid y el vino que en el antiguo, pero
con una gran significacion para la simbologia de la que se adornd el cristianismo primitivo.

Son muy frecuentes los pasajes en los que la vid, el vino y el labrador se identifican con
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Jests y con su Padre. Como este de Juan: “Yo soy la verdadera vid y mi Padre el labrador”.
Ademas esta parabola representa esencialmente, la unién de todos los cristianos en torno a la
iglesia de Cristo, cuando continua: “A4 todo sarmiento que no da fruto en mi, lo arranca, y todo
el que da fruto lo poda para que dé mas fruto..... Yo soy la vid y vosotros los sarmientos. Como
el sarmiento no puede dar frutos si no permanece en la vid, asi tampoco vosotros si no perma-
necéis en mi”. También insinda el castigo que le espera a los que obvian la palabra de Dios:
“Al sarmiento que no permanece en la vid, lo tiran fuera para que se seque, luego lo recogen,
lo echan al fuego y arde”.

En el evangelio de Mateo, Jests, en la Santa Cena, identifica el vino con su sangre, cuan-
do invita a beber del caliz a sus discipulos: “Bebed todos porque esta es mi sangre de la alianza
que es derramada por muchos para el perdon de los pecados”. Ademas, el vino es elevado a
manjar predilecto del Reino de los Cielos, tras la resurreccion de los muertos: “Y os digo que
desde ahora, ya no beberé del fruto de la vid hasta el dia que beba con vosotros el vino nuevo
en el reino de mi Padre”. Anteriormente segun se relata en el evangelio de Juan, durante las
bodas de Canaan, Jesus tiene una premonicion acerca de su pasion, cuando le dice a su madre
que le comenta que se ha acabado el vino: “Mujer, ;qué tengo yo que ver contigo? Todavia no
ha llegado mi hora”.

5.  EL CULTIVO DE LA VID COMO INDICADOR DEL CAMBIO
CLIMATICO

Cuando los romanos iniciaron la conquista de Britania, al comienzo de la era cristiana, el
vino, que formaba parte de la dieta de los legionarios, era transportado desde las Galias e inclu-
so desde Hispania y Sicilia, con un coste muy alto. Por ello, casi desde el inicio de la conquista,
se hicieron intentos de arraigar el cultivo de la vid en zonas del sur de la provincia.

El tipo de verano en algunas regiones de Britania debia ser lo suficientemente calido
como para permitir la maduracion de las uvas y permitioé que, al noroeste de Londinium (actual
Londres) se implantara el que, hasta la fecha, se considera el mas antiguo vifiedo inglés (Brown
et al., 2001). Tenia una extension de entre 10 y 35 ha y anexo al vifiedo, se encontraban la bo-
dega e instalaciones para la venta y dispensa de vinos.

Finalizada la ocupacion romana de Britania, a comienzos del siglo V, los vifiedos se
abandonaron y la entrada en la que se conoce como “pequeiia edad de hielo medieval”, impidio
la recuperacion de la actividad vitivinicola, probablemente porque los veranos, ahora demasia-
dos cortos, impedian una correcta maduracion de las uvas.

A partir del siglo VIIL, nos acercamos al 6ptimo climatico medieval que se prolongara,
con algunas interrupciones, hasta el siglo XIV. Al alargarse otra vez los veranos, la vid vuelve a
Gran Bretaia y en el “Domesday Book”, que equivaldria a un censo agrario actual, realizado por
orden de Guillermo el Conquistador y completado en 1086, se constata una importante presencia
de vides en las propiedades agrarias del sur de Inglaterra (The Domesday Book “on line”, 2019).

En torno al afio 1000, los vikingos consiguieron asentarse primero en Islandia, de donde
pasaron a Groenlandia y al continente Americano, a la Isla de Terranova, a la que llamaron Vin-
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land (tierra de vifias), porque consideraron que su clima benigno permitia el cultivo de la vid y,
este hecho, estimularia el emprendimiento de nuevas expediciones hacia el nuevo continente.
Aunque existen muchas controversias acerca de la interpretacion del vocablo “Vinland”, esta
fuera de toda duda, que, casi contemporaneamente, con Guillermo el Conquistador, los vikin-
gos supieron aprovecharse del deshielo parcial del Artico para poner pie en América, y que el
clima que encontraron alli, les hizo abrigar esperanzas de poder cultivar vides. Asi lo refiere
Adan de Bremen en 1075, que manifiesta refiriéndose al resultado de los viajes, aunque de for-
ma fabulada a mi entender, lo siguiente: “Ademds, también ha reportado una isla descubierta
por muchos en ese océano, que se llama Winland, por la razon de que las vides crecen alli por
si mismas, produciendo el mejor vino”.

A partir del siglo XIV, las temperaturas vuelven a descender en Europa, iniciandose un
periodo frio, en el hemisferio norte, que se prolongara hasta mediados del siglo XIX. Las vides
vuelven a desaparecer de Gran Bretafa y comienza una dilatada época en la que las hambrunas,
ligadas a la pérdida de cosechas y a desastres naturales como la inundacion de las zonas bajas
de Holanda, Alemania y Escocia, ocurren de forma cada vez mas frecuentes. La situacion para
el pueblo llano, se hace insostenible, por el hambre y la miseria, hacia finales del siglo XVIII,
y provoca un levantamiento de consecuencias relevantes para la historia universal, como es la
Revolucién Francesa.

Pero en este episodio de casi cuatro siglos de enfriamiento del clima, hubo algunas fases
intermedias de treguas, que duraron décadas, como las que tuvieron lugar a finales de los siglos
XV y XVII. La primera facilité que los viajes por mar se hicieran, en la mayoria de los casos,
en situaciones de bonanza meteoroldgica, y por ende, el descubrimiento de América. Durante
la segunda, tuvo lugar en Inglaterra una nueva expansion del cultivo de la vid, si bien es verdad
que s6lo se cultivaron variedades para la vinificacion en blanco que requieren menos calor es-
tival para su maduracion.

Los ingleses se atribuyen, en esa €poca, la invencion de los vinos espumosos tipo Cham-
pagne o Cava, treinta afios antes que Dom Pierre Perignon pusiera a punto el método Champe-
noise y mas de sesenta afios antes de que se estableciera la primera bodega de Champagne en
Francia.

Un documento archivado en la Royal Society, The mysteries of vintners, reproducido
en 2017 en una edicion del Royal College of Physicians, escrito por el médico y naturalista
Christopher Merret en 1669, describe como se produce el vino espumoso y también como se
bebia y disfrutaba en Londres esta alegre y burbujeante bebida.

La pequefia edad de hielo finaliza bruscamente hacia 1850, inicidndose el nuevo 6ptimo
climatico contemporaneo, en el que estamos inmersos y cuya manifestacion acelerada en los
ultimos afios, debido a causas que se imputan a la actividad humana, se ha dado en conocer con
diversos nombres como “Cambio Climatico” o “Calentamiento Global”.

Pero antes de esa aceleracion, hacia finales del siglo XIX, los condicionamientos clima-
ticos fijan el limite norte de expansion del vifiedo en los valles del Rhin, Danubio y Mosela. Por
encima de la latitud que marcan esos valles, el verano corto dificulta una maduracion suficiente
de las uvas, de manera que los mostos producidos tienen poca graduacion alcohdlica y no valen
para vinificacion.
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Incluso en esos valles centroeuropeos, de clima continental aunque con cierta orienta-
cion mediterranea, la mayoria de los afios se obtienen mostos con una riqueza en azucar que
raramente supera el 8 por ciento, siendo necesario enriquecerlos con azucar de remolacha,
previo a su fermentacion, para poder obtener vinos blancos que superen el 10 por ciento de
alcohol o tintos que superen el 12 por ciento. Esta practica de afiadir azicar de remolacha
(sacarosa) a los mostos se denomina chaptalizacion y se considera un método tradicional
autorizado por la Uniéon Europea en diversas zonas productoras y también y de ocasional uso,
en otras zonas, en afios en el que por causas meteorologicas el vino no alcance la graduacion
adecuada.

No obstante, el método ha sido objeto de controversia, ya que la sacarosa afiadida no deja
de ser extrafia al vino, y también son muy frecuentes los casos de su empleo en flagrante fraude
de ley. Relacionado con este punto Gabriel Yravedra (2014 y 2017) apunta:

La chaptalizacion posibilita el aumento de la produccion de vino de una region, obvian-
do el grado alcoholico como parametro de calidad, mediante la adicion de azicar de remolacha
(sacarosa), muy barata, a los mostos. Esta practica permite la intensificacion del cultivo —si se
hace a costa de la disminucion del contenido en azlicar, ya se corregird en bodega— y la planta-
cion de vides en regiones de clima limite. Todo ello en un contexto global de exceso de oferta,
que tira a la baja de los precios, y de engafio al consumidor, que no es consciente de que esta
consumiendo un producto que no procede, en su totalidad, de la uva, ya que no es obligatorio
hacer constar la referencia “vino chaptalizado” en la etiqueta.

La chaptalizacién nace en Francia, donde se generalizd esta practica para corregir los
mostos, escasos de azucar, en los afios en los que las condiciones climaticas adversas, derivaban
en una menor fotosintesis neta en los vifiedos. Con posterioridad, esta practica permiti6 que pai-
ses como Austria y Alemania pudieran tener una produccion regular de vinos y el procedimien-
to adquiri¢ el estatuto de “tradicional” y, por ello, autorizado, por la UE en muchos paises. La
excepcion son Espafia, Portugal, Italia y Grecia, paises en los que sin embargo, pueden circular
vinos chaptalizados de otras regiones europeas, sin que conste en el etiquetado.

La legislacion comunitaria es contradictoria en lo que respecta a la regulacion de la
chaptalizacion. El Reglamento (UE) N° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de
17 de diciembre de 2013, define al vino como: “el producto obtenido exclusivamente por fer-
mentacion alcohdlica total o parcial de la uva fresca, estrujada o no, o del mosto de uva”.
Mas adelante afiade: “debe tener un grado alcoholico no inferior a 8,5% vol., cuando proceda
exclusivamente de uva cosechada en las zonas viticolas A y B, y no inferior a 9% vol. en las
restantes zonas viticolas”.

La contradiccion resalta cuando a continuacion sefala: “el aumento artificial del grado
alcohdlico vol. natural, unicamente puede llevarse a cabo, en lo que se refiere a la uva fresca,
al mosto de uva parcialmente fermentado, y al vino nuevo en proceso de fermentacion, median-
te la adicion de sacarosa o de mosto de uva concentrado”.

Segun comenta Yravedra (2017), la razon de la continuidad de la chaptalizacion y de su
autorizacion en los reglamentos comunitarios, se fundamenta en la presion que realizan algunos
paises como Francia, por el gran negocio que representa para algunas DO (llamadas A.O. con-
troladas en el pais vecino) como Burdeos, Borgofa, Valle del Loira, Champagne y Alsacia, que
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compran azucar de remolacha a los precios irrisorios del mercado al por mayor, para después de
la fermentacion, venderla al elevado precio del vino de prestigiadas DD.OO.

No obstante, parece ser que el cambio climatico tiende a minimizar esta practica. El au-
mento de la temperatura alarga el ciclo de la vid, eliminando casi el riesgo de heladas, y mejo-
rando el rendimiento y la calidad de la uva en las zonas viticolas caracterizadas por producir vi-
nos de alta acidez por maduracion insuficiente del fruto. Estamos hablando de algunas regiones
francesas y, por supuesto, de todas las zonas viticolas alemanas, belgas, austriacas y hingaras.
En éstas se podria reducir la practica de la chaptalizacion, o incluso eliminarla en algunos afios.

A nivel mundial, Wolkovich et al (2018) de la Universidad de Harvard indican que el
aspecto principal para atender a la problemética que supone el cambio climatico en el vifiedo, es
la falta de diversidad varietal y sefialan: “en el mundo, sélo doce variedades cubren el 80% del
mercado mundial. Con el cambio climdtico serd necesario cambiar las variedades utilizando
aquellas que mejor se adapten a las nuevas condiciones; si en un lugar muy fresco se necesita
una variedad que madure rapidamente como la Pinot Noir, en las zonas mds cdlidas se adaptan
mejor las variedades que maduran lentamente durante el verano como la griega Xinomavro”.

Y mas adelante afiaden: “Debemos prepararnos para un escenario en el que habrd
que realizar profundisimas reconversiones varietales en la mayoria de las zonas viticolas del
mundo”.

El impacto del cambio climatico sobre la viticultura en Espafa tiene dos aspectos a con-
siderar (el impacto de las sequias extremas y el aumento de la temperatura) y dos zonas en las
que la evolucion del vifiedo y de los vinos que producen, se nos antoja que sera apreciablemente
distinta.

En los valles del Ebro y del Duero, en Galicia y Cataluiia, los impedimentos para pro-
ducir vinos de calidad seran menores que en otras zonas, y quiza puedan corregirse mediante
el riego, para minimizar el efecto de las sequias extremas —que parecen que seran cada vez
mas frecuentes —, el empleo de variedades que producen mostos mas acidos, para evitar el
exceso de azucar y técnicas culturales como el adelanto de la vendimia. El problema reside en
que aumentar los recursos hidricos disponibles para el riego del vifiedo es muy complicado en
algunas comarcas vitivinicolas y que el adelanto de la vendimia tiene una utilizacion limitada
por otros parametros de calidad que pueden deteriorarse. Un problema menor seria la introduc-
cion de variedades, en proporcion limitada, no autorizadas en los reglamentos de las diversas
denominaciones de origen, ya que podria obviarse mediante un cambio de la norma, siempre
que se mantengan, y es una opinion personal, la personalidad de los vinos de la region que mar-
can las variedades principales. En este caso, la nueva variedad asumiria un papel de variedad
correctora del exceso de azucar aunque, si la eleccion es correcta, también podria contribuir
positivamente a valorizar el producto final.

En los valles de Tajo, Guadiana y Guadalquivir, los problemas de la falta de acidez y la
incidencia de las sequias, se agudizan porque parten ya de unos condicionamientos climaticos
desfavorables, con temperaturas veraniegas mas altas que en las otras zonas viticolas. Las so-
luciones que se apuntan, no obstante, son las mismas en todas las zonas, aunque aqui también
debe contemplarse la implantacion de nuevos viiedos en zonas de mayor altitud. Algunos in-
vestigadores estan proponiendo buscar, entre el muy diverso material vegetal de vid existente
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en el mundo, las variedades que mejor se adapten a la nueva situacion climatica (Resco et al.,
2016; Cook et al., 2016).

La DOC Rioja fue una de las primeras en percatarse en Espafia y en el mundo, mucho antes
que la Universidad de Harvard alertara sobre el problema, de que el cambio en las condiciones cli-
maticas podria afectar a la calidad de los vinos. Desde 2003 se iniciaron proyectos de investigacion,
con financiacion diversa, la mayoria encabezados por Martinez de Toda que concluyeron en una
incorporacion al Reglamento de la DOC, en 2007, por primera vez desde su creacion, de variedades
minoritarias riojanas y algunas no riojanas, con el objetivo principal, aunque no \inico, de paliar la
falta de acidez en los vinos. Cuatro variedades (Maturana Tinta, Monastel, Maturana Blanca, Tem-
pranillo Blanco y Turruntés) fueron incorporadas y se sumaron a las siete hasta entonces autorizadas
(Tempranillo, Garnacha Tinta, Graciano, Mazuelo, Viura, Garnacha Blanca y Malvasia).

Los trabajos en Rioja, que continian en la actualidad, ponen de manifiesto que entre
todas las variedades minoritarias, las que muestran mayor capacidad de adaptacion al calenta-
miento climatico, por su mayor potencial de acidez, son las siguientes: Tintas y rosadas (Gar-
nacha Roya, Alicante Bouschet, Trepat, Morate y Agawan), y blancas (Maturana Blanca, Gar-
nacha Blanca y Tempranillo Blanco) (Balda y Martinez de Toda; 2017).

También se ha investigado con las variedades principales riojanas constatando que la
variedad Tempranillo presenta un perfil acidico que la hace mas vulnerable a los problemas
derivados de la falta de acidez en los vinos y en los mostos. Otras variedades como Garnacha
Tinta y Graciano constituyen una alternativa interesante para mitigar este problema (Garcia-
Escudero, 2018). Por la misma razoén, en Burdeos se esta recuperando la variedad Petit Verdot
y en el Libano la variedad Cinsault.

El cambio climatico esta provocando, asimismo, un cambio en la geografia del vino,
observandose regresiones del vifiedo en algunas zonas tradicionales a la par que se crean nuevas
zonas viticolas o se incrementa el vifiedo en zonas consideradas, hasta ahora como marginales.
Veamos algunos ejemplos:

En Sudamérica, Bodegas Torres, estd comprando tierras en las zonas mas templadas del
sur de Chile con el objeto de concentrar ahi, la mayoria de su produccién en el pais.

Algunos productores de Champagne como Pierson Whitaker, de Epernay (Francia), se
han atrevido a cruzar el Canal de la Mancha y han empezado a plantar vides en el valle del
Meon, en Hampshire (Pierson Whitaker, 2019). Segun el propietario, “las producciones no
estaran amparadas por la denominacion Champagne, pero seran excelentes vinos espumosos,
obtenidos de las variedades francesas (Pinot Noir, Pinot Meunier y Chardonay) y elaboradas
por el método tradicional Champenoise”.

Skelton (2015) sefiala: “Con la ayuda de un clima mas calido, los vinos ingleses y gale-
ses estan mejorando muy deprisa y algunos de ellos, especialmente los espumosos, son excep-
cionalmente buenos, de primer orden”.

Otro factor importantisimo para explicar esta revolucionaria traslacion de la produccion
es el coste de la tierra; mientras que en Champagne una hectarea apta para vifiedo puede llegar
a valer 800.000 euros, en el sur de Inglaterra puede adquirirse por menos de 6.000 euros.

Ademas, la calidad de estas incipientes producciones inglesas esta siendo avalada por las
ferias comerciales y concursos mas prestigiosos del mundo. En s6lo cinco afios de produccion,
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Ridgeview ha ganado docenas de medallas y premios, entre ellos, el trofeo al mejor vino espu-
moso del mundo, frente a competidores de 55 paises, en 2018 (Roberts Mardi, 2019).

En Espatia, en algunas comarcas viticolas, como Ribera del Duero y Rioja, muchas nue-
vas plantaciones se estan realizando en zonas de mayor altitud y en Extremadura esta tendencia
comienza a manifestarse con el aumento de la superficie plantada —que también implica, a
veces, una reconversion varietal— en zonas situadas por encima de los 500 metros como Las
Villuercas y Trujillo, en Céceres, y Matanegra en Badajoz. También surgen las primeras mani-
festaciones en el sentido de que habria que ampliar considerablemente el listado de variedades
autorizadas por el Reglamento de la DOP Ribera del Guadiana para adaptarse a los nuevos
tiempos que se avecinan.

Pero hemos dado por sentado, que en la mayoria de las regiones productoras de vino del
mundo, la disminucion de la acidez podria afectar a la calidad de los vinos. Por ello indicamos, a
continuacion, un comentario de Martinez de Toda que describe acertada y brevemente el problema:

“El aumento de la temperatura afecta a los vifiedos de todo el mundo, obteniéndose
vinos con mayor contenido en alcohol y cuyos pH son cada vez mas elevados. La excesiva
concentracion de solidos solubles en la uva tiene un impacto negativo en el proceso de fer-
mentacion, ocasionando vinos con aromas indeseables o con dificultades para completar la
fermentacion de forma adecuada. Niveles altos de alcohol dan sensaciones pesadas y calientes
si no estan adecuadamente compensados por el resto de componentes sensoriales de un vino
equilibrado. Las variedades tintas alcanzan concentraciones de aziicar mds que suficientes
para la obtencion de vinos de calidad pero no ocurre lo mismo con el color y la acidez. Las en-
zimas productoras de aziicares presentan una optima actividad a temperaturas en un rango de
18 a 33°C, mientras que las productoras de antocianos lo hacen a una temperatura menor (17
a 26°C; estas diferencias se producen también, para la sintesis de dacidos y compuestos aroma-
ticos en las bayas. Las altas temperaturas aceleran la disminucion de la acidez, especialmente
debido a la rapida degradacion del dcido mdlico, pero el tartarico es mucho menos sensible a
las altas temperaturas que el malico. Asi, las variedades con una alta relacion tartarico/malico
estan mejor adaptadas a las condiciones de calentamiento climatico”.
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