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CULTIVO DEL VINEDO EN LA COMARCA DEL VALLE DE
ARIDANE: {(EXPANSION O REGRESION?

Concepcion Capote Pino

INTRODUCCION

Con este estudio del cultivo del vifiedo y la produccién vinicola en
la comarca del Valle de Aridane, al SW. de la isla de La Palma, preten-
demos hacer una aportacién al conocimiento de la Geografia Economi-
ca de Canarias!.

Lo que para nosotros justifica el tema objeto de andlisis es el haber
observado que esta comarca fue una de las zonas productoras de vid y
exportadoras de vino, no solo durante el periodo econémico vinicola de
Canarias, sino en las primeras décadas del siglo XX, mientras que en la
actualidad la produccion se ha reducido, quedando reflejado en el paisa-
je, en el que aparecen abundantes superficies convertidas en erial y en
las que se ven algunas vides abandonadas entre las hierbas, como testi-
monio de su pasado (Fig. 1).

1.— El espacio geogréfico a que nos referimos, constituye, junto con Fuencalinte y Mazo,
una de las dreas viticolas mas importantes de la isla.
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1 — Restos de vides abandonadas en la zona de Las Manchas.

Ante estc uoeenv nos planteamos las posibles causas de ese aparente
retroceso y, dado que el monocultivo del platano ha llegado al limite y
se estan ideando cultivos alternativos, isera posible que en esta zona
vuelva a tener rendimientos satisfactorios el cultivo del vifiedo?

Para esclarecer todo ello nos fijaremos, entre otras cosas, en el me-
dio fisico, si es adecuado s6lo para vifiedo o por el contrario admite otro
tipo de cultivos. Asi mismo analizaremos el sistema de cultivo y de ela-
boracién del vino, para ver si responde a unas técnicas tradicionales o
modernas. Interesa también conocer si los niveles actuales de produc-
cién permiten la existencia de unos excedentes para comercializar. Otro
aspecto, aunque mads sociologico que puramente geografico, es el motivo
de tenencia de una bodega actualmente, pues se observa una tendencia a
su posesion como distintivo social.

Para el estudio del tema nos hemos basado, fundamentalmente no
s6lo en la observacidn directa, sino en el contacto con los agricultores
por medio de un muestreo, utilizando un sistema de encuestas. Esta
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fuente de obtencién de datos tiene un enorme valor por la riqueza en
aportaciones y la fidelidad a la propia realidad que pretendemos cono-
cer. Ademas, los datos que actualmente nos han podido aportar los ser-
vicios oficiales son muy escasos y a veces nulos.

El trabajo lo hemos estructurado en dos partes fundamentales: en la
primera tratamos el cultivo, y en la segunda parte la produccion del
vino. A su vez, en cada una de ellas dedicamos un apartado a una explo-
tacion agricola y a una industria vinicola respectivamente, como ejem-
plos de explotaciones excepcionales dentro de la comarca.

1. EL MEDIO FISICO

La superficie ocupada por vifiedo en la comarca del Valle de Arida-
ne es de 300 Has., segin datos facilitados por el Servicio de Extension
Agraria del Ministerio de Agricultura, ocupando zonas de los barrios de
La Laguna, Todoque, Tajuya y, sobre todo, Las Manchas (pertenecien-
tes a los municipios de Los Llanos de Aridane y El Paso). Esta compren-
dida entre cotas de 300 a 800 metros de altitud y, en algunos casos, hasta
de 1000 metros.

_ Los limites son imprecisos, ya que no se trata de un cultivo cerrado.
Sin embargo, podemos enmarcarlo de la siguiete manera (Fig. 2): por el
Norte, desde La Laguna (Los Llanos de Aridane) a Tacande (El Paso)
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2.— Mapa topografico de la comarca del Valle de Aridane y localiza-

cion del vifiedo.
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3.— Paisaje con el cultivo siguiendo la pendiente del terreno.

pasando por La Cruz Chica y Tajuya. Como limite Oriental, las laderas
bajas de la Montafia de Enrique, continuando por las cotas de 800 a
1000 metros. Por el Oeste, la carretera que comunica La nguna con
Todoque; la lava del Volcan de San Juan rompe esta continuidad, para
seguir luego por Las Manchas Bajas (cota de 300 metros). Finalmente,
por el Sur, la barrera natural del Barranco Las Palmas.

El suelo, de caracteristicas volcanicas, es en general arenoso, con un
porcentaje elevado de lapilli en diferentes grados de meteorizacion, pues
se trata de materiales volcanicos recientes; téngase en cuenta que esta
zona pertenece a una parte de la Isla en la que se localizan la mayor par-
te de sus volcanes historicos. Es de poco valor para otros cultivos mas
exigentes en suelo agricola.

En cuanto a la topografia predominan las pendientes, aunque no
tan acusadas como en el resto de la Isla. Existen parcelas con un empla-
zamiento casi horizontal, pero son las menos; lo mas frecuente es el des-
nivel y, en muchos casos, una localizacion en plenas laderas montafio-
sas, con pendientes que dificultan las faenas agricolas (Fig. 3).
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Para el analisis de las condiciones climdticas contamos con los da-
tos aportados por el Servicio Meteoroldgico de Santa Cruz de Tenerife,
correspondientes a las estaciones de Los Llanos de Aridane (a 350 me-
tros de altitud) y de El Barrial (a 847 metros) en El Paso. El inconve-
niente es que las dos estaciones estan situadas en el Norte de la Zona
que nos ocupa y no la cubren toda, pero pueden ser significativos para el
conjunto por sus diferentes altitudes. Hay que afiadir a esto lo incomple-
to de algunos datos.

Los valores anuales de precipitaciones registrados en un periodo de
siete afios, aunque es insuficiente, oscilan entre 300 y 700 milimetros,
correspondiendo los mds elevados a las cotas mas altas. En algin afio se
ha sobrepasado esta cifra en la estacion de El Barrial.

Es mas significativo para el cultivo fijarnos en la distribucién de
esas precipitaciones a lo largo del afio: los maximos corresponden al
Otofio e Invierno?; Junio, Julio y Agosto destacan como meses secos.

Para las temperaturas, segun los datos de la estacion de Los Llanos
de Aridane, pues de la de El Barrial no existen, los valores medios extre-
mos son de 14,4° C. para Enero y Febrero y de 25,1° C. para Agosto. Sin
embargo, es importante tener en cuenta valores térmicos absolutos de
algunos dias de Julio y Agosto que superan los 30° C.3.

Combinando ahora los valores pluviométricos y térmicos, podemas
concluir diciendo que las condiciones climaticas de la zona son iddneas
para el cultivo del vifiedo pues, como en el clima mediterraneo, las ca-
racteristicas son temperaturas moderadas, lluvias también moderadas

con los maximos en Otofio e Invierno; (en Primavera o Verano no se-

rian favorables para este tipo de cultivo.)

Asimismo, hay variantes climaticas que se presentan algunos afios
con mayor intensidad, como es el viento del S. y SE. (levante) que cuan-
do es mas fuerte perjudica en gran manera a la agricultura de esta de-
marcacion, sobre todo en aquellos lugares mas abiertos a su influencia.

Por consiguiente, se trata de zonas de medianias en vertiente de so-
tavento, al Suroeste de la Isla, de escasas precipitaciones, con variacio-
nes interanuales y también de unos meses a otros, con muchas horas de

2.~ Periodo 1960-1975. Estacion de Los Llanos de Aridane.

Precipitaciones medias en milimetros:

Primavera: 70,7

Verano: 4.4

Otonio: 72,0

Invierno: 115,1

Fuente: Servicio Meteorolégico de Santa Cruz de Tenerife.
3.—~ Fuente: Servicio Meteorologico dg Santa Cruz de Tenerife.
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sol y donde los suelos son de poco valor agricola, por lo que las posibili-
dades para otros cultivos que no sean arboles frutales son minimas.

Por sus condiciones naturales, tanto climaticas como topograficas,
la zona mds idonea para el vifiedo, dentro del ambito comarcal, es la
que se extiende entre Tajuya (al N.) y Jedey (al S.), entre las cotas de 300
a 600 metros. Las curvas de nivel aparecen en el mapa mas distantes que
en el resto de la comarca, lo cual demuestra unos desniveles del terreno
menos pronunicados, (Fig. 2) destacando, ademads, respecto al conjunto
topografico insular.

2. EVOLUCION HISTORICA

Remontdndonos solo al siglo XIX, pues también tuvo importancia
en centurias anteriores dentro del periodo econémico vinicola de Cana-
rias, el vifiedo tuvo auge en esta zona a partir de la crisis de la cochini-
lla, 1878 - 1887, cuando progresivamente le hacen la competencia las
anilinas (colorantes artificiales), desapareciendo casi por completo su
comercializacion al final de la década.

Hasta las primeras décadas del siglo XX no acaba de realizarse el
despegue del nuevo ciclo econdémico, en el que se incluye para La Pal-
ma, entre los cultivos comerciales de regadio, el platano; en ese periodo
dﬁ transicidn, el vifiedo volvié a tener importancia en cuanto a superfi-
Cie dedicada a su cultivo y como recurso econémico de rentabilidad; por
€s0s afios se seguia exportando vino a América.

Algunas de las tierras ocupadas actualmente por vifiedo en Las
Manchas, estuvieron anteriormente dedicadas también al cultivo de bo-
niatos, que en momentos de hambre cambiaban por papas en otras loca-
lidades de la misma isla. (siglo XX). Otras tierras estaban ocupadas por
pastos, pinos, tagasastes (Cytisus Estenopetalus), tuneras...

El tipo de suelo ha condicionado en gran medida el cultivo; ante la
crisis de la cochinilla se vuelve al vifiedo porque en ese medio natural
no es posible otro cultivo.

A consecuencia de la erupciéon volcdnica de 1949, (Volcan de San
Juan), la colada de lava arrasé importantes plantaciones de vides y hoy
s6lo aparece la superficie de malpais. (Fig.2)

Por otra parte, la expansidn del cultivo del pldtano ha dado lugar a
que zonas proximas a la costa, a unos 200 metros de altitud, ocupadas
antes por vifiedo, se hayan visto sustituidas por el nuevo cultivo. Asi-
mismo, se han visto abandonadas otras parcelas, debido a la competen-
cia que por mayor rentabilidad ofrecia el platano, y que hoy constituyen
un erial. (Fig. 4)
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4 .- Alternancia de parcelas cultivadas de vifiedo con superficies en
que este cultivo ha sido abandonado.

3. ESTRUCTURA DE LA PROPIEDAD
3.1. Las parcelas.

En general predomina la pequefia propiedad y con dispersién par-
celaria. La extensidn de las parcelas, por término medio, es de una fane-
ga?, alcanzando algunas las tres fanegas. Con esta terminologia se expre-
sa el agricultor local, y con el término celemines, cuando la extensién es
menor que una fanega, lo cual es significativo de las escasas dimensiones
de sus propiedades.

Las parcelas de los distintos propietarios estan limitadas por pare-
des de piedra, sin que aparezca ningtn otro tipo de parcelacién, salvo en
los casos donde, por la acusada pendiente, se hace necesaria la construc-

4.~ 1 fanega= 12 celer&ines—- 5.244 m<
| celemin=437 m
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cion de muros de piedra que sirven de contension al arrastre de los agen-
tes erosivos, pero manteniendo la inclinacion del terrazgo; existen pocos
casos de abancalamiento propiamente dicho.

No hay regularidad en la forma de las parcelas, pues por lo general
se adaptan a la topografia, casi de manera espontanea, cubriendo las vi-
des en algunos casos superficies de malpais o irregularidades del suelo
sin ningun tipo de preparacion del terrazgo.

3.2, Régimen de tenencia de la tierra

Cualquiera gque sea el sistema de explotacion de la tierra, directo o
indirecto, por lo general el que la cultiva no vive sdlo de ese recurso eco-
nomico. La explotacion directa a nivel puramente familiar es la menos
frecuente.

Fundamentalmente se dan dos variantes:

3.2.1. El propietario organiza y dirige las labores agricolas que realizan
unos trabajadores eventuales, segun las actividades que la vifia requiere
en cada época del afio, y a los que se les paga un salario por horas de
trabajo. El propietario a veces realiza directamente alguna de las activi-
dades agricolas, concretamente la poda, por la importancia que tiene en
cuanto al rendimiento de la cepa.

3.2.2. La otra variante es el sistema de aparceria, principalmente a me-
dias. En este caso el aparcero o medianero la trabaja y tiene a su cargo
los gastos de azufre, abono...; el duefio pone la tierra, utensilios y gastos
de mantenimiento. Lo normal es que al final el producto se reparta en
1gual proporcion entre los dos. También suele repartirse el vino, ya que
cada propietario tiene lagar, y el medianero se encarga de su
elaboracion. Sin embargo, se esta dando algun caso en que el contrato
no se hace a medias sino a la tercera parte, es decir, una tercera parte
para el propietario y dos terceras partes para el cultivador. Esto se debe
a lo poco rentable que le resultaba al aparcero el sistema de medias,

4. EL CULTIVO

Se trata de un cultivo de secano, dentro de la agricultura marginal
de medianias. i

Aparece como cultivo regular, y ahi es precisamente donde centra-
mos nuestro analisis. Sin embargo, se intercalan parcelas no cultivadas o
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con vegetacion espontanea, sobre todo de hierbas y tuneras, asi como
pequeifias huertas familiares junto a las casas.
En las explotaciones dedicadas al cultivo de la vid, puede alternarse

en los margenes algin arbol frutal, higueras y durazneros principalmen-
te.

Variedades de vides.

Predominan, de forma mezclada en las mismas parcelas, las varie-
dades listan blanco, negramol, «almufieco» y «bujariego»>. En algunas
explotaciones se pueden encontrar, ademas, algunas de las siguientes: sa-
bro, bastardo, baboso,.irel, moscatel y malvasia. A la hora de vendimiar
por lo general se cortan todas al mismo tiempo, a pesar de que el perio-
do de maduracion es diferente.

De todas estas variedades, algunas se consideran propias de la isla
de La Palma, pues, aunque procedentes del exterior, han existido siem-
pre. Segun la idea de algunos, a partir de ellas se han obtenido varieda-
des en la propia isla, considerandolas semiautdctonas. Esas serian: buja-
riego, sabro, bastardo, baboso y tinta. Pero, segl’m técnicos agricolas, no
se puede hablar de variedades semiautdctonas®, sino que, originarias de
la Peninsula, se han adaptados a esta Isla. Habria que etudiar si las hay
en ¢l resto del Archipiélago, aunque con otras denominaciones, o, por el
contrario, solo existen en La Palma.

El tipo bujariego parece que es el mds rentable, mientras que sabro,
bastardo, baboso y tinta no lo son tanto.

Numero de cepas por fanega y distancia media entre ellas.

Por cada fanega suele haber de 2.000 a 2.500 cepas, en el caso de
fincas bien atendidas. Algunos agricultores no lo tienen calculado y lo
desconocen.

Las cepas estan sembradas en hileras, con una distancia de un me-
tro entre cepas y de tres metros de una hilera a otra. Sin embargo, al ha-
cer nuevas plantaciones para reponer algunas, normalmente ya no que-
dan distribuidas de forma regular. (Fig. 5)

5.~ Con estos nombres las denominan los agricultores; segin los técnicos, la denomina-
cion correcta es almuiiecar y bijiriego respectivamente.

6.— Debido al sistema de reproduccion que tiene esta planta, no se han podido hacer cru-
ces.
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5.— Distribucién de las cepas formando hilera. Se observan durazeros

en los margenes. Corresponde a una zona idonea para vifiedo en
Las Manchas.

Se piensa que es mejor una distancia de un metro y medio entre ce-
pas y también entre hileras; asi llevarian el mismo numero de cepas,
pero distribuidas de forma regular. Las ventajas serian: para aquellos ca-
sos que el terreno lo permita, poder llevar a cabo una mejor mecaniza-
c@én, como en la Peninsula; en segundo lugar, se protegerian mejor del
viento.

Antigiiedad de las vifias y su renovacion.

Hemos de partir de que la duracion de algunas cepas puede ser de
hasta 130 afios. Pero en muchos casos se han ido renovando, y en ésto
no hay uniformidad, ni siquiera en una misma explotacién. Por ejem-
plo: en una finca con algo mds de ocheta afios han sido renovadas algu-
nas cepas. En otras, donde el cultivo existe desde principio del siglo XX,
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se han renovado casi todas; una ha sido sembrada completamente de
nuevo hace veinte afios, afiadiendo recientemente algunas cepas. Y un
ultimo ejemplo: una finca en que la plantacidon actual tiene trece afios.

Para sembrar nuevas cepas lo mas normal seria sembrar un sar-
miento independientemente. Sin embargo, en ocasiones se entierra el
sarmiento sin cortarlo de la cepa o tronco; de esa manera le denominan
«margullo». (Fig. 6) Se suele hacer asi para que dé fruto en menos tiem-
po, pero tiene el inconveniente de que al salir unido a la cepa principal,
ésta pierde fuerza.

6.~ «Margullo» o sarmiento que se ha sembrado sin cortarlo del tronco
principal para dar lugar a una nueva cepa.

4.1. Medios técnicos y sistema de cultivo

Podemos diferenciar, por una parte, las explotaciones en las que el
sistema de cultivo no esta racionalizado y mantienen un sistema tradi-
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cional, con escasas innovaciones. por otra, las que, buscando mayores
rendimientos, han intentado poner en practica las innovaciones técni-
cas, aunque son la excepcion, pues hay un predominio de las primeras.

El Servicio de Extension Agraria, a través de folletos y conferencias,
intenta llevar a cabo una labor de promocion en lo concerniente a técni-
cas de cultivo, tratamiento de plagas..., asi como de elaboracion del
vino. Nos preguntamos cual es la receptividad del agricultor a esta infor-
macion; la respuesta obtenida es que, en cuanto a la elaboracion del
vino hay cierta receptividad y algunos agricultores lo intentan poner en
practica; sin embargo, respecto al cultivo de la vid, las técnicas tradicio-
nales estin muy arraigadas.

Lo mas elemental y que hacen todos los agricultores es: cavar - po-
dar - azufrar - levantar la vifia y por ltimo, vendimiar. Los que cultivan
con mas cuidado realizan, ademas de ésto, otros tratamientos comple-
mentarios. El abonado normalmente se hace al tercer afio, aunque algu-
nos abonan anualmente con menos cantidad.

El azufrado, necesario para combatir el oidio de la vid, es una técni-
ca tradicional, que estd generalizada y la practican todos los agricultores.
No ocurre igual con el sulfatado, ya que es una técnica moderna.

Actividades a realizar en cada época del ario.

Enero - Febrero: la cava y la poda. Cuando se utiliza maquinaria
para cavar, en la parte cercana a la cepa tiene que hacerse con azada.
Ademas se procura cavar en direccion contraria a la pendiente, para
contrarrestar el arrastre que producen los agentes erosivos.

En abril, el azufrado, al empezar a brotar. En algunas explotaciones
se hacen dos azufrados en lugar de uno y se utiliza veneno para comba-
tir los lagartos.

En Mayo, se realiza el despampanado (los pampanos son ramas de
segundo orden en la vid, cuando atin son verdes); con ello se limpia, de-
Jando solamente el que tenga uvas.

Al llegar Junio, se levanta la vifia con estaquillas de madera (hor-
quetas) y piedra, a no mucha distancia del suelo. Las puntas se bajan y
sujetan para que el viento no las estropee.

Por ultimo, en Septiembre, en la segunda quincena, incluso en algu-
nos casos a finales de este mes o a principios de Octubre, tiene lugar la
ultima actividad de este proceso: la vendimia, que normalmente se lleva
a cabo en un dia.

Nos hemos referido a parcelas situadas entre cotas de 400 y 800 me-

tros y que en algunos casos, debido a la pendiente, no se puede labrar la
tierra.
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Utillaje.

Hagamos un recuento de los utensilios empleados de forma mas ge-
neralizada para llevar a cabo las labores agricolas: azada para cavar;
azufrador de mano; arado tirado por animales, aunque algunos utilizan
motocultor; horquetas; tijeras y cuchillos para vendimiar.

Transporte de las uvas al lagar.

Cuando el lagar esta localizado en la parcela de cultivo, no se plan-
tea problema de transporte. Por el contrario, si esta distante, por ejem-
plo en el domicilio del propietario, a uno o varios kilometros, hay que
utilizar un medio de transporte; se trata normalmente de furgonetas en
las que se ponen las cestas con las uvas.

Antes de existir vias de comunicacion que facilitaran el transporte
en vehiculos, se hacia en mulos con sus angarillas.

Mano de obra necesaria.

Trataremos de ver qué mano de obra aproximada necesita una fane-
ga de vifiedo para las distintas actividades, dentro de un sistema de culti-
vo tradicional, que es el que predomina.

Se utiliza mano de obra temporera, que cobra un salario segun el
trabajo que realicen y el tiempo dedicado. Son, por tanto, jornaleros
eventuales. Incluso, si se trata de un régimen de aparceria, en algin caso
el cultivador recurre a la contratacidon de estos jornaleros para algunas
tareas.

Predomina la mano de obra masculina, aunque las labores mds sen-
cillas a veces las llevan a cabo mujeres (por ejemplo, levantar la vifia y
limpiarla).

Centrandonos en la cantidad de mano de obra por fanega, hay va-
riaciones de unas a otras, pues depende del grado de atendimiento, y
cuya oscilacion es la siguiente: para cavar de doce a veintiun peones; en
unos casos se reparten entre tres o cuatro dias de trabajo, y en otros un
peon cada dia. La poda la realizan cuatro peones y el azufrado de uno a
cuatro durante un dia. Para levantar la vifia son necesarios de ocho a
veintiin peones, mientras para limpiarla el nimero es de cuatro a seis.
En la vendimia lo mas frecuente es que se ayuden unos agricultores a
otros y se lleva a cabo durante un dia.

Estos trabajadores temporales van a parcelas de diferentes propieta-
rios. En relacion con ésto se estan planteando algunos problemas; en
primer lugar, que el propietario tiene que recogerlos a domicilio y tras-
ladarlos al lugar de trabajo, a veces a varios kildmetros del punto de par-
tida; en segundo lugar, es una mano de obra dificil de conseguir: suelen
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ser de edad superior a treinta y cinco afios, pues los mas jovenes ya no
estan dispuestos a realizar este tipo de trabajo.

Todo ello, por consiguiente, va a contribuir a la extincion de la
vifia. De hecho hay propietarios que empiezan a suprimir actividades,
por ejemplo, dejar de cavar. De esta manera, logicamente, el cultivo ird
desapareciendo de forma progresiva.

4.2. Produccion, costes y rentabilidad

Es dificil hablar de cifras de produccion, dado que la mayoria de las
explotaciones son para consumo familiar y, en este caso, no suelen pesar
el producto. Ademds varia de unos aifios a otros, ya que el factor climati-
€O juega un papel importante. Es mas facil calcular la produccién en
vino.

~ En cuanto a los costes, los valores también oscilan de unas explota-
ciones a otras. En 1980 —-81 se estaba pagando a un pedn dos mil pesetas
por el trabajo realizado en cinco horas durante la mafiana. A ésto hay
que afadir los gastos de azufre, abonos, transportes, etc. Se habla de
60.000 pesetas por fanega de cultivo y, en algunos casos de hasta
130.000 pesetas. La disparidad de costos para explotaciones de igual ex-
hensmn se debe a la utilizacién de mds o menos mano de obra asalaria-

a.

Los mismos agricultores, propietarios o aparceros, son los que me-
Jor hacen una valoracion de la rentabilidad del cultivo del vifiedo en la
comarca que analizamos. Algunos opman que no es rentable, ya que si
unos afios cubren los gastos, otros ni siquiera eso; es el problema de las
tierras de medianias que no se pueden mecanizar, y los cultivos van de-
sapareciendo, pues ademas existe la competencia de los mismos produc-
tos peninsulares a costes inferiores.

De la misma manera, estos agricultores reconocen que si el vifiedo
estd localizado en zona idénea y bién atendido su cultivo es rentable,
aunque siempre cabe la excepcion de algun afio, cosa por otra parte nor-
mal en agricultura. A pesar de ello, nos hemos encontrado con parcelas
que por su localizaciéon y emplazamiento podrian dar buenos rendi-
mientos, y actualmente se hallan abandonadas.

4.3. Destino de las uvas

Por lo general, la produccion de uvas esta destinada al autoconsu-
mo como fruta fresca y a la produccién de vino, que también se destina
al consumo familiar.
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Algunos propietarios, aunque tengan lagar, ya no elaboran vino
sino que venden las uvas, ya sea en el mercado local, ya a una empresa
vinicola. Prefieren comercializarlas aunque los beneficios sean menores,
pues no quieren correr el riesgo de que la fermentacién salga mal, con lo
que perderian la produccion. Suele tratarse de personas de avanzada
edad.

El vifiedo no suele ser el Gnico recurso econémico de los agriculto-
res de la comarca, si bien quedan algunas familias en Las Manchas para
las que sigue siendo su principal ingreso.

4.4. Ejemplo de explotacion con sistema de cultivo racionalizado

Se trata de una explotacion que difiere de las analizadas hasta aho-
ra, tanto por las técnicas de cultivo mas racionalizadas, como por su em-
plazamiento natural, ya que se encuentra dentro de la zona idénea para
este cultivo, concretamente en Las Manchas entre 300 y 400 metros de
altitud y con el terreno bastante liano.

Su extensidn es de tres fanegas y media, es decir, casi dos Has., for-
mando una unica parcela.

El propietario emplea jornaleros, pero algunas labores las realiza di-
rectamente con mucho esmero.

En cuanto a las variedades de vides, ademas de las que predominan
en casi todas las explotaciones y que hemos citado en su momento, en
ésta hay plantaciones de sabro, baboso, irel, moscatel y malvasia.

La distancia entre cepas y entre hileras es como en todas: uno y tres
metros respectivamente, y la cantidad de cepas por fanegas es de 2.500.

Aunque el cultivo aqui data del siglo XIX, la plantacion actual de
vifia tiene trece afios. Estas tierras estaban anteriormente dedicadas a bo-
niatos.

Lo que diferencia a este sistema de cultivo es lo siguiente: la poda se
realiza con el maximo cuidado; en Marzo y principios de Abril tiene lu-
gar un azufrado y sulfatado. A principios de Mayo un segundo azufrado,
y antes de que madure el fruto se pone veneno para combatir los lagar-
tos. Al levantarla, en Junio o Julio, se retoca, quitandole hojas para que
la influencia del aire y el sol llegue mejor. Por Gltimo se efectia la ven-
dimia, que en este caso se hace en dos etapas, con un intervalo de cinco
o seis dias, y cuyo objetivo es cortar cada variedad cuando esté madura;
negramol y bujariego maduran mds tarde. En un total de quince dias
esta finalizada la vendimia.

Podemos hablar de cierto grado de mecanizacién y en ello influyen:
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la escasa pendiente del terreno, las dimensiones de la parcela, el suelo
poco pedregoso y el interés por parte del propietario en sacarle el maxi-
mo rendimiento. Las labores realizadas con maquinaria son: cavar, ade-
mas de utilizar la azada; arar, aunque también se utiliza el arado tirado
por animales, que profundiza mas la tierra; y el sulfatado.

Afiadimos a todo ésto que, como las lluvias son escasas, el propieta-
rio ha canalizado hacia su explotacion el barranco Los Hombres, que
discurre cercano a la misma, para que el cultivo se beneficie de su agua
cuando la lleva y asi compensar esa carencia. (Fig. 7 y 8) Pero como al
viiiedo no le conviene mucha agua, pues aunque la produccion es mayor
las uvas pierden sabor y grados de alcohol, 1o que se hace es retrasar el
comienzo de la vendimia veinte dias con respecto a la fecha en que se
hace normalmente, con el fin de dar tiempo a que las uvas concentren
mas el aztcar. De esta manera se ha conseguido aumentar la produccion
pero también la calidad.

7.- Plantacién de vifiedo y canalizacion hacia ella del barranco Los
Hombres.
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£

8.— Uno de los conductos para aprovechamiento del agua del barranco
Los Hombres.

En el caso de esta explotacién se puede hablar afirmativamente de
rentabilidad del cultivo del vifiedo, ya que las condiciones son Optimas y
el atendimiento muy esmerado, racionalizado en lo posible.
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La produccién por término medio, en los afios que los agricultores
llaman buenos, es de 15.000 Kgs. de uvas, (incluso algin afio se ha su-
perado esta cifra), y se destinan integramente a la elaboracién de vino
para comercializar, ya que a su vez el propietario lo es de una bodega en
la que el proceso de fabricacion se sale de las técnicas tradicionales; se
trata de una pequefia empresa vinicola que mas adelante analizaremos.

5. LA ELABORACION DEL VINO
5.1. Las bodegas y sus caracteristicas

Una bodega es el local destinado a almacenar el vino en los corres-
pondientes recipientes: barriles o pipas. En El lagar se pisa o escachan
las uvas para exprimir el mosto; el tradicional consta de dos comparti-
mentos adosados: lagar y lagareta; a este ultimo va a parar el mosto y
estd a un nivel mas bajo que el lagar propiamente dicho; se comunican
por un tubo de salida que va del lagar a la lagareta.

Las bodegas se encuentran localizadas tanto en la misma parcela de
cultivo como junto al domicilio del propietario.

Se trata de bodegas de reducidas dimensiones, pues son de tipo fa-
miliar, con capacidad para almacenar unas siete pipas, a veces menos, Yy,
€n su caso, el lagar.

La construccion esta hecha con paredes de piedra, muchas yeces sin
argamasa, y techumbre de tejas que junto a las parcelas sembradas de
vifiedo, dan un aspecto caracteristico al paisaje.

S.2. Proceso de elaboracién del vino

En prxmer lugar veamos, de donde proceden las uvas con las que se
fabrica el vino.

Todos los propietarios de vifiedo poseen bodega y lagar, y, como di-
jimos mas arriba, la produccion viticola se destina en la mayoria de los
casos a la elaboracnon de vino, para lo que se utiliza solamente las uvas
de su propiedad.

Pasemos a analizar con detalle el proceso de produccidn, en el que
las técnicas utilizadas, como se verd, son de tipo artesanal.

El sistema mds tradicional es el siguiente:

a) Se ponen las uvas en el lagar, y para exprimirlas se emplea la
fuerza humana, es decir, el pisado efectuado por hombres. Para el pro-
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ducto de una fanega son necesarios dos hombres en tres etapas durante
dos dias, aproximadamente,

b) Se saca el mosto a través de un tubo de salida y en el que se cuel-
ga una especie de colador; suele tratarse de un cubo metalico al que se le
han hecho unos orificios. De esta manera el mosto va cayendo en la la-
gareta y el bagazo queda en el colador.

¢) Cuando todo el mosto ha sido pasado, se ponen de nuevo los ba-
gazos, esta vez reunidos en el centro del lagar, y se prensan, dejandolos
una o dos horas para que terminen de escurrir.

d) Una vez finalizada esta primera parte del proceso, se pasa el mos-
to a las pipas, donde tendra lugar la fermentacion, y a su vez quedara el
vino almacenado. Tarda de cinco a seis meses en estar listo para el con-
sumo. .

Este procedimiento es comun a todos los agricultores a los que nos
hemos referido; sin embargo, existe alguna variante en cuanto al sistema
de prensado: unos utilizan el tipo de prensa con viga, que es €l mas anti-
guo y de los que ya quedan muy pocos (Fig. 9 y 10). Otros rodean los
bagazos con una gruesa soga y encima ponen un tablén y una prensa
con tuerca (Fig. 11); este sistema es el mas generalizado actualmente,
aunque con gato.

9.— Lagar con prensa de viga.
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Las variedades de uvas no se separan, sino que se mezclan, fabrican-
dose un unico tipo de vino. Ahora bien, cuando alguien quiere obtener
vino dulce, el sistema es el siguiente: una vez cortadas las uvas de la pa-
rra, se dejan secar en el propio terrazgo, para que pierdan agua y con-
centren el azucar; de esta manera el vino elaborado con ellas es dulice.

Nos queda por analizar en este apartado una altima cuestion: (Se
utilizan o no productos quimicos en la elaboracion del vino?.

Parece que se esta aceptando la recomendacion de afiadir metabi-
sulfito, ya que controla la fermenacion y desinfecta, obteniéndose asi un
vino mas limpio y de mejor conservacion. Algunos productores llevan
tiempo utilizandolo por considerar que no es perjudicial. Sin embar-
£0, quedan los que no estan de acuerdo en poner al vino productos qui-
micos, aunque reconocen que a los que producen mucha cantidad y la
comercializan, no les queda otra alternativa, pues tienen un capital in-
vertido y han de garantizar la conservacién del vino almacenado.

5.3. Produccién, rentabilidad y comercializacién

Analizando qué cantidad de vino se puede obtener de las uvas pro-
ducidas en una fanega de vifiedo, las cifras no pueden ser exactas pues
varian de unos afios a otros y seglin las explotaciones. A pesar de ello,
podemos afirmar que por término medio suelen obtenerse unas tres pi-
pas (1.188 litros), a veces cuatro o cinoc, aunque esta ultima cantidad
hace muchos afios que no se alcanza’. En alguna explotaciéon mejor
atendida y con una localizacion geografica favorable, se han obtenido
hasta 2.500 litros. Si en verano las temperaturas son muy elevados o las
lluvias de ese afio han sido muy escasas, la cantidad de vino obtenido
por fanega se reduce.

En cuanto a la rentabilidad de la produccion de vino en estas condi-
ciones que hemos ido analizando, coinciden los agricultores en que en la
actualidad no es rentable. A los gastos del cultivo de la vid hay que aiia-
dir el salario de los hombres que realizan el pisado, y para algunos pro-
pietarios el transporte de las uvas hasta el lagar, con un recorrido de va-
rios kilometros. Pero cubren los gastos y tienen vino para el consumo fa-
miliar,

A estos niveles de produccion no podemos hablar de comercializa-
cion, pues practicamente no se da. Algunos propietarios, después de cu-

7.- 1 pipa = 12 cuartones = 396 litros; | cuartén = 33 litros. La forma de la pipa es mas
alargada y estrecha que la de la Peninsula.
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brir sus necesidades en el consumo familiar, cuentan con un excedente
que intentan vender en el propio domicilio. En caso de surgir compra-
dores se trata de familias que quieren tomar vino «puro» y no lo produ-
cen.

La dificultad en la venta del vino estd en la competencia de los vi-
nos peninsulares, mucho mas baratos. Por eso a veces ocurre lo siguien-
te: se hacen mezclas con los dos y se vende como «del pais», lo que en el
caso que nos ocupa se considera un desprestigio para el vino de Las
Manchas en particular.

5.4. Motivo de tenencia de bodegas actualmente

Como hemo: visto, la mayoria de los agricultores elaboran vino
para el consumo familiar, lo que se ha convertido en una tradicion que
ha ido pasando de generacion en generacion.

Frente a esto se constata un nuevo hecho: en la actualidad existen
propietarios que junto a su plantacion de vifiedo tienen una bodega con
lagar bien acondicionada, pero no como necesidad econdémica, sino
como gratificacion o como prestigio, con la finalidad de hacer reuniones
de amigos; su principal fuente de ingresos es otra, en la mayoria de los
casos una explotacién de platanos. Como ejemplo citamos una bodega
en la que tanto el lagar como las pipas estan barnizados, y en la que,
ademds, hay mesas con manteles de lienzo8. Esto sin duda contrasta con
las bodegas que podemos denominar «tipicas», tradicionales, que hay
g}le poner en condiciones de limpieza, etc., al llegar la época de la ven-

Imia.

5.5. Un caso de empresa vinicola
5.5.1. CARACTERISTICAS DE LA BODEGA

Se trata de una bodega de grandes dimensiones (600 m?2), excavada
en una montafia. Consta de dos naves que se unen formando un semi-
circulo. (Fig. 12) Esta disposicion es favorable, ya que para la fermenta-
cidn del vino es conveniente que haya corriente de aire.

La capacidad de almacenamiento es de 250.000 litros. Una parte de
la bodega tiene de antigiiedad veinticinco afios y el resto diez.

8.~ Tejido de lino, cultivado y confeccionado en la localidad en ¢pocas pasadas.
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12.— Interior de una bodega de estructura semicircular excavada en una
montafia.

Pertenece a un solo propietario, que a su vez tiene una explotacion
agricola de vifiedo.

5.5.2. PROCESO DE ELABORACION DEL VINO.

De las uvas utilizadas, una parte procede de la propia explotacion
viticola y el resto es comprada a agricultores de toda la isla.

En este caso, a diferencia de lo visto anteriormente, no se mezclan
las variedades de uvas, ya que se elaboran dos tipos de vino: clarete ro-
sado y blanco. Para el primero se utilizan uvas negras y pocas blancas,
mientras que para el segundo solamente blancas. En ambos casos hay un
predominio de la negramol y listan, por ser las que mds abundan.

El proceso de elaboracion del vino también difiere del resto de la
comarca:
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a) Lo que seria el pisado estd mecanizado. Ademas el raspon o «en-
gazo» es eliminado, cayendo fuera antes de pasar a la prensa¥.

b) El prensado también es mecanico, pero del lagar a la prensa se
pasa a mano.

¢) De la prensa pasa automaticamente a los depositos de fermenta-
cion.

d) Terminada la fermentacidn se pasa con bomba a las pipas, en las
que queda almacenado el vino.

Para controlar la fermentacidn, haciéndola mads lenta, se le pone
metabisulfito; incluso se le incluye también un poco sobre las uvas en el
lagar, antes de pasar a la prensa. De esta manera, el vino sale limpio y se
conserva mejor, como ya hemos dicho en otro apartado.

5.5.3. PRODUCCION, RENTABILIDAD Y COMERCIALIZA-
CION.

En este caso la elaboracion del vino si que es rentable, aunque tenga
riesgos, como afirma el propietario. La cantidad de vino producido cada
afio, oscila entre los 60.000 y 70.000 litros.

Las uvas se compran a un precio medio de 35 a 40 pts. El gasto de
elaboracion es de 4 6 5 pesetas por Kg. de uvas. Por cada 100 Kgs. de
uvas salen 75 litros de mosto, y de vino de 65 a 70 litros!0.

La comercializacion del producto es la finalidad de su produccion.
Su dmbito se reduce a un comercio local, realizado en la propia bodega,
Y un comercio entre las islas, utilizando como recipientes tanto barricas
como garrafones.

Los precios no se consideran competitivos, pues el minimo para
este afio 1982 ha sido de 75 pts. litro, pudiéndose incrementar en la me-
dida que el vino salga de mejor calidad, es decir, los precios varian segun
las diferentes calidades, pero nunca seran inferiores a 75 pts. litro, apro-
ximandose mds bien a las 100 pts. Sin embargo, los vinos peninsulares
se estaban vendiendo a 60 pts.

Esta bodega empezo produciendo para el consumo familiar y hoy es
una industria, con fienes comerciales, que junto con la explotacion agri-
cola de viiiedo, de donde recibe parte de la materia prima utilizada,
constituye el principal medio de vida del propietario.

Practicamente no eixste mano de obra empleada, pues el proceso de
produccidn es bastante simple y esta mecanizado. Es el duefio directa-
mente, con algun colaborador, quien lleva a cabo las actividades necesa-
rias.

9.~ Se evita asi que el vino contenga demasiado tanino y sabores herbdceos.
10.~ Son datos de 1981.
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6. CONCLUSIONES

- Lo primero a constatar es que la extension de terrazgo dedicada al
cultivo de la vid, se ha reducido aproximadamente a la décima parte de
los que fue en las primeras décadas del presente siglo: en unos casos, el
vifiedo ha sido sustituido por el cultivo del platano, y en otros, su aban-
dono sin otro cultivo que le sustituyera, ha convertido amplias superfi-
cies en erial.

- El medio fisico, tanto por las condiciones climaticas como edfi-
cas, reune las caracteristicas propias para el cultivo de la vid, y es preci-
samente el que mejor se adapta a este medio natural, poco favorable
para otros cultivos.

- Actualmente las parcelas con cultivo de vifiedo aparecen de for-
ma dispersa y se localizan principalmente en la zona de Las Manchas.
Los propietarios, en su mayoria, las han obtenido por herencia y las si-
guen cultivando por costumbre y como una manera de obtener vino
para el autoconsumo, mas que con fines comerciales.

— Las técnicas, tanto de cultivo como de elaboracion del vino son
tradicionales, con escasas innovaciones, y el nivel de comercializacion
es bajo. Se da la excepcidn de alguna explotacion en la que el sistema
estd racionalizado y los rendimientos son satisfactorios.

— Como posibles causas de la regresién del cultivo del vifiedo he-
mos visto las siguientes: la mayor rentabilidad que en un primer mo-
mento ofrecid el platano en un nuevo ciclo de la economia canaria; por
otra parte, lo poco rentable que en si resulta actualmente el vifiedo para

el agricultor, tal como esta planteado su cultivo y la comercializacion
del vino.

~ Se estan detectando otros puntos de interés sobre la posesion, tan-
to de parcelas de vifiedo, como de bodega y lagar. Se trata de personas
que cuentan con otros recursos econdémicos y compran o conservan di-
chas posesiones como esparcimiento o distintivo social.

— Por ultimo, i{qué perspectivas podrian existir de cara al futuro?

Hemos visto que existen zonas dentro de la comarca con tradicion
vitivinicola, que por sus condiciones fisicas y aplicando un sistema de
cultivo racionalizado, cuyo objetivo principal sea la produccion de vino,
pueden dar buenos rendimientos. Haria falta una comercializacién orga-
nizada, con unos mercados de destino previstos y que la calidad del vino
se respalde embotelldndolo con su correspondiente denominacion de
origen, para que esta calidad, que actualmente muchos le reconocen, y

unos costes de produccién adecuados, les hagan competitivos en el mer-
cado.
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- Por consiguiente, regresion del cultivo actualmente, pero con po-
sibilidades de un nuevo despegue si se ponen los medios humanos ade-
cuados, ya que el medio natural, aunque no optimo en toda su exten-
sion, si se adecia bastante a las exigencias de la vid.
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