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n Navarra, el sector

agroalimentario, ha

gozado de gran 1m-

portancia. De las tres

bebidas estudiadas en

este capitulo: vino.

aguardiente y sidra.,

. la primera de ellas es,

sin duda, la de mayor importancia en
nuestra tierra. EI vinedo, después del
cereal, ha representado durante siglos, la
segunda fuente de ingresos en la econo-

mia navarra.
En la centunia actual el sector vinicola ha

sufrido grandes modificaciones. Las nume-

rosas bodegas familiares y artesanales, a

—partir de |a segunda década del presente

siglo, dejaron paso a las bodegas coo-
perativas. Las plantaciones tradicionales de
vid, desde los anos 80, estan siendo sustitui-
das por las vinias de espaldera. permitiendo
la utilizacion de maquinana para su cultivo.
El limite septentrional del vinedo for-
ma en la actualidad, un triangulo cuyos
vertices de E a O son; Aguilar de Codés,

Echauri y Liédena, con pequenas incur-

siones que sobrepasan esta linea.

La sidra ha sido la bebida mds repre-
sentativa de la zona-de influencia canta-
brica de Navarra. Al contrario que el Vi-
no, su produccion ha seguido un proceso
descendente a lo largo de esta centuria
hasta llegar casi a su desaparicion. Su eld-
boracion siempre se ha ligado, en nuestra
tierra. al trabajo artesanal y familiar.

Por ultimo la elaboracion de aguar-
diente. unida a la produccion del vino.
dejo de fabricarse poco antes de los anos
OU. Perdiéndose la bebida por excelencia
de hombres recios. agricultores curtidos

que comenzaban su dura jornada laboral

con un trago de orpjo.

Vendimiadora en la portada de Sta. Maria de Ujue

n Navarra los primeros vesti-
g10s de la elaboracion del vi-
no se remontan a €época ro-
mana. De este periodo datan
las mds antiguas bodegas destinadas a

_su-produccion, entre las que cabe citar

las de Funes, Liédena, Falces y Are-
[lano.

Durante la Edad Media, con la im-
plantacion de las monarquias cristia-
nas. esta bebida conté con el apoyo de
la nobleza y de la Iglesia. Asi en los
monasterios navarros hubo grandes
maestros en el arte de la elaboracién
del vino.

Seguin Ménsua desde el siglo XV al
AVIII el limite septentrional del culti-
vo de la vid descendid. Durante éstos
siglos el sector occidental de la pro-
vincia es el que presenta mas estabili-
dad. Salvo los enclaves. en el siglo

AV, de Viloria (Lana) y Zudaire

(Ameéscoa Baja) la frontera se mantie-
ne 1nalterable hasta la actualidad. En
el sector central. en el siglo XV, los
limites llegaban hasta Huarte-Araquil.
y los valles de Odieta, Anué y Esteri-
bar, siendo [ragui el punto mds sep-
tentrional del cultivo viticola en Nava-
rra. A finales del siglo XVIII este cul-
tivo habia desaparecido en Odieta y
Anue. En el sector oriental en el siglo
XV la frontera del vinedo llegaba
hasta Uriz (Arce). Elcoaz (Urraul
Alto). Sarriés (Salazar) y Burgui
(Roncal). Durante los siglos XVI y
X VII se incrementaron los excedentes
de vino. en detrimento del suelo desti-
nado al cultivo del cereal. En este sen-
tido la Diputacion del Reino dicto
normas para prohibiriuevas planta-
ciones de vinas. La tradicion cuenta
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tempranillo.

:
Variedades
garnachay

meriot en
la Cepa.

Uva viura.

que el exceso era tal, que el vino fue
utilizado en ocasiones para hacer arga-
masa en la construcciéon de iglesias
como las de: Mendigorria, Obanos,
Artajona, Peralta, etc. Para poner nue-
vas vifias era necesario solicitar permi-
so al Consejo Real. En dicha solicitud
se hacia constar el nimero de robadas
que se iban a descepar y que debia ser
lgual al nimero que se deseaba plantar.

Durante el siglo XIX los limites de
la extension del vifiedo retrocedieron
desde el Norte de Navarra, siendo
parecidos a los actuales, alcanzando
este cultivo, un gran desarrollo en su
mitad meridional. En este periodo
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Variedad
cabernet
sauvignon.

desaparecio la vid, casi en su
totalidad, en la Cuenca de Pam-
plona. Dentro de e¢sic siglo se
__pueden diferenciar tres etapas:-
en la primera mitad se mantienc
la tendencia del siglo anterior, per-
filindose los actuales limites.de culti-
vo del vifiedo; Entre 1.840 y 1.890
etapa de maximo florecimiento; En la
década de 1.890 se produjo la destruc-
ciéon de los vinedos navarros por la
filoxera.

Hasta la llegada de esta plaga, se
vivio una época de gran auge, llegan-
do a haber casi 50.000 robadas de vid,
cifra jamds alcanzada anteriormente.
Este crecimiento se explica por la
oran demanda del mercado franceés,
cuyas vinas habian sido destruidas por
el mildiu y la filoxera.

[Las variedades mas cultivadas eran:

garnacha, mazuelo (0 mazuela) y tem-
pranillo. De estas vinas se conseguian

vinos recios. en su mayor parte tintos.
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Maquina sulfatadora.

g

Pirineos en los dltimos afios de esta
centuria. Navarra y La Rioja fueron
las zonas mds afectadas. Este insecto
(Phyloxera Vaxtratys) que ataca a las
raices de las cepas y que chupa su
savia, redujo en pocos afos el cultivo
de la vid en Navarra de casi 50.000 a
700 hectareas.

La dnica forma de combatir esta
plaga fue sustituir las vifias existentes
por otras. Las variedades aut6ctonas,
sobre todo de garnacha, eran injerta-
das con vides americanas, resistentes
al ataque de la filoxera. Diputacién
Foral de Navarra se pusc al frente de
iImportantes campanas para recuperar

el cul-
tivo de la vid. Su

ayuda se centrdo en la
rebaja de las contribuciones a los
afectados, realizacion de cursos y con-

La plaga de  cursos sobre el injertado <= la vid y

Mpxera, que des-
—truy0 los vifiedos franceses a

-
/finales del siglo XIX, traspasoé los

ademas facilité la compra de abonos.
A esta misma tarea se dedicaron. con
gran empeno, las recién nacidas Cajas
Rurales navarras, (la primera fundada
en lafalla en 1.902) adquiriendo vides
americanas para sustituir cepas dafia-
das por la plaga.

Desde finales de la primera década
del siglo XX se inicié una fuerte recu-
peracion del cultivo de la vid. que ha
continuado hasta los afios 80. Este

trictivas, adoptadas por la C.E.E.
Paralelo al resurgimiento de la red
nacio un importante impulso coopera-
tivista. Las numerosas bodegas, exis-
lentes en cada pueblo, fueron dejando
paso a la implantacién de una unica

Aperos antiguos para vina.

==,

=

bodega o= %
cooperati- \/ _ i
va que agrupa- ‘\..E,/
ba a la mayor parte

de los viticultores de la localidad.
Gran parte de las bodegas particulares
fueron desapareciendo. perdurando
solo las de mayor importancia.

Fruto de este espiritu cooperativista
se cred en 1911 la Bodega Cooperativa
Olitense, la primera en Navarra y una
de las primeras de Espafia. A ésta le
siguieron la bodega de la Unién de
Cosecheros de Olite. (1913) la de San
Martin de Unx (1914), la de Tafalla
(1917), la de Allo (1918), hasta llegar a
cas1 70 bodegas cooperativas, que pro-
ducen hoy el 90% del vino de deno-
minacion de origen “Navﬂ'l:a”.




lasheladds.

5wl osé Banales Mendia BiaELYaY \ Y
5“13 : g es un agricultor na- Il Gl I\ i
1.} F cido en Artajona en :
L1 1916. Desde peque- r ; a 5

no se ha dedicado al campo A L

y sigue mimando la vid con
cuitdados que la agricultura
mecanizada considera exce-
sivos. De su mano seguire-
mos el trabajo anual en un
viniedo tradicional.

El abono

“Se creia que las cepas no
necesitaban abono pero la
verdad es que su empleo ha-
cia aumentar la cosecha. El
estiercol 1o echabamos en
invierno. Para ello cavaba-
mos alrededor de la cepa un
pequeno agujero y lo depo-
sitabamos en €l. Desde hace
unos pocos anos se utiliza
abono quimico en vez de
estiércol ™.
La poda
“La poda tiene lugar en-
tre los meses de Enero y
Marzo. El 1nicio de este tra-
bajo depende de las zonas y
de la cantidad de vinas que
posea cada labrador. Se pre-
fiere el mes de Marzo para
retrasar el nacimiento de los
nuevos brotes, por temor a

Para podar las cepas, has-
ta la aparicion de los tijero-
nes se utilizaban tijeras y

la sierra.
En la garnacha la
poda la realizo
“en vaso’ 0 “‘en
redondo” y de-
jo, para el pos-
terior desarro-
llo de la vid,
de cinco a
ocho bro-
tes en ce-
pas con suelos frondosos y tres o cuatro
brotes en aquellas que estdn en suelos

de peor calidad.

LLos cortes se dan por el nudo supe-
rior del que se quiere dejar; nor-
3 malmente dejo dos 0jos o yemas
' del sarmiento. El corte se hace
en bisel, nunca recto. La parte
mas baja del mismo queda en
el lado opuesto a la yema
que va a brotar, con el fin
de que “cuando llora el

-
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. ’1 j M Hﬂ; ;( l I f:’j sarmiento”, es decir cuando

JLIMIIVE T LY la savia sale de la zona heri-

el da, no caiga sobre la yema y

\A]a? | A en el caso de una helada no
- Li afecte al pAmpano.

LLos sarmientos se recogen
en fajos atados con vence-
Jos, ahora, m4s con cuerdas
de plastico, llevdndose a
casa para atender a compro-
misos familiares (matanza
de cerdos, costilladas, ho-
guera de San Juan, etc.)”.

El cultivo

“El modo de cultivo de la
vinia depende de cada agri-
cultor. Lo normal es que
antes de brotar la vina se
remueva la tierra. Antes lo
haciamos con el aladro, des-
pués con la edradora y mas
modernamente con oOtro
apero, el “plané”, siempre ti-
rados por caballerias. Al de-
saparecer €stas. =¢ han susti-
tuido por nerbicidas. {uC SU-
primen las malas hierbas. El
labrar las vifias tiene varias
ventajas: eliminar las malas
hierbas, ahuecar la tierra, fa-
cilitar !a penetracion del agua
de lluvia y ayudar a que las
raices se muevan mejor. Tam-
bién durante el verano ¢ le
daba otra pasada™ con e! mis-
mo apero.

Para quitar bien la hierba
era necesario “‘darle a la ce-
pa”’. Este trabajo se realizaba
después de haber nasado el
apero con la cabaileria. Con-
sistia en quitar con una azada
la hierba que habia quedado
junto a la cepa. va que por
miedo a estropearla no se
habia armmado el apero.”

Desforrecinar

“Una vez que mueve (brota)
_ la vina surgen brotes en la
cepa que salen en el tronco y en los brazos. Esta tarea consiste
en quitar esos brotes o forrecinos (fornecinos o forracinos) que
perjudican la vid, ya que le chupan la savia, deforman la planta
y no dan fruto. Los forrecinos se quitan con las manos y por
eso conviene eliminarlos al poco tiempo de haber nacido™.

Deshijuelar

“Esta labor se realiza después de que la cepa estd en plena
floracion, a finales de Mayo. Se hace durante el mes de Junio,
mientras se produce el proceso de la liga. Los hijuelos se qui-
fan con la mano.

Con esta tarea se posibilita la /iga, para que la savia, la
fuerza de la cepa, vaya a los incipientes racimos de uva. Des-
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tormentas pudra los granos). Mientras, s6lo cabe mirar al cie}
deseando que no caiga piedra y que destruya la cosecha. N
queda otra solucion que rezar para que esto no suceda’.

La vendimia

“La fecha del comienzo de la vendimia depende de |3
zonas. Entre la parte baja de la Ribera y el norte de la Zon:
Media puede haber una diferencia de veinte o mas dfas. E
nicio de la misma lo marca el grado de maduracién de :
uva. En el sur de la Ribera empieza a finales de septiembre \

en la Zona Media en torno a la Virgen del Pilar.
Para cortar la uva se usan ganchos. Cada vendimiado:

echara los racimos en su terrera o cunacho. el “sacador” o«
vacia en una canasta y ésta a su vez en comportas. Otras
veces el “sacador” era sustituido por una caballeria con arto-
las, sobre las que se cargaban dos canastas con uva que se lle-
vaban hasta el carro o remolque para vaciarlas en las compor-
tas. Las comportas de madera, a finales de los afos 60. fue-
ron dejando paso a cubos de hierro.A meditd s de los 80
estos quedaron en desuso, al obligar a trasladar la uva en re-

molques o carros a granel.
Este sistema de trabajo se ha modificado con el paso del
tiempo. Los sacadores de uva estdn siendo sustituidos por
tractores con pala cargadora sobre la que los

vendimiadores descarcan <us terreras.
| . COH "‘- \\.1-1‘1““:;[ wedming el Ci‘
Podando las cepas en Valdaibar. ciu anual del trabajo

dedicado a la vid™.

de hace unos veinte afos, para evitar pagar jornales, muchos
labradores despuntan las cepas con la hoz. dejando la cepa
sin deshijuelar”.

Combautir plagas y enfermedades

“Desde siempre he conocido la lucha contra el oidium y el
mildiu. En el primer caso se combate con azufre y en el sc- Gancho = hako”
gundo con sulfato de cobre “en piedra”. Recuerdo cuando "3 veruiiar
cada uno de estos productos disueltos en agua se vertian en
un cubo de cinc. Con una pequefia escoba de mango corto se
untaba y se sacudia sobre las cepas. En el caso del sulfato de
cobre se afiadia una pequena parte de cal, para que se pegase
mejor a la hoja. El azufre se echaba al amanecer o al atarde-
Cer para evitar que se quemasen las hojas.

A mediados de los anos 40 se introdujeron las sulfatadoras
de cobre. A mediados de los afios 70 éstas fueron sustituidas
por otras de plastico.

La época de tratamiento se inicia durante la floracion, a fina-
les de mayo. Desde entonces hasta que el grano no empieza a
tomar color, a mediados de agosto, siempre hay quc cner la
caldera (sulfatadora) preparada. Las tormentas seguidas de
calor son los mejores aliados para la propagacién de las plagas.
Por eso, después de llover, y si el tiempo estd calmado, convie-
ne echarse la sulfatadora al hombro para luchar contra ellas.

Desde los afios 60 van apareciendo nuevos productos para
luchar contra las numerosas plagas y enfermedades de la vid.
A las citadas anteriormente hay que afadir otras como: la
polilla del racimo, piral, clorosis. yesca, etc’.

De Agosto a Septiembre, compds de espera

“Durante este tiempo, que dura de mes y medio a dos
meses, solo queda esperar a recoger la cosecha. Los granos van
pintando y la tnica tarea pendiente es “levantar las uvas” (tra-
bajo que consiste en retirar la tierra bajo los racimos, que estan Cordel para
“h contacto con el suelo; evitando asi, que el agua caida en‘las plantar vinas
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comienzos del pre- ' Los depoésitos o cubos de-
sente siglo los meto- ben limpiarse de elementos
dos de elaboracion extranos que se almacenan
. .4 del vino se modifica- durante el invierno. Hay que
ron. La propagacion de las procurar que no tengan ningu-
bodegas cooperativas termino na sustancia contaminante que
con el sistema artesanal y de olor al mosto. Las paredes
familiar de produccion: de y suelo de los depdsitos se
este caldo. Se produjo una mojan con mangueras de agua
trasformacion total en su ela- a presion y se restregan con
boracion. Por ejemplo, el pi- diversas herramientas para
sado del vino fue sustituido dejarlos lo mas limpios posi-
por prensas mecanicas y las ble. Realizada esta operacion
cubas de fermetacion por viene la desinfeccidon, que

depdsitos de hormigon. El
pisado de la uva ha quedado
en el recuerdo solo visible en
algunas demostraciones arte-
sanales de caracter festivo.
Veamos ahora el trabajo en
una bodega instalada a prin-
cipios de siglo y que ha per-
manecido hasta nuestros dias
sin grandes cambios.

incluye el quemado de azufre
colocado en botes o platos
puestos en alto, para que pue-
da arder con facilidad. A ve-
ces, esta ultima operacion se
demoraba hasta el momento
de introducir el mosto al cubo.

La limpieza y desinfeccion
afectaba también a palas, ras-
trillos, tuberias, pronsas. bom-

bas, barricas v especialmente
a comportas de madera, en
una actividad frenética.

Preparacion

de [a bodega
Lieaada de 13 uva

Y proauccion del vino

Antes de empezar la ven-
dimia era necesario tener la
bodega en buen estado. Para
ello es imprescindible revi-
sar la maquinaria y ponerla a
punto.

En estas bodegas 1a uva has-
ta convertirse ¢n vino seguia
los siguientes pasos:

Vendimia tradicional. Vendimia mecanizada.
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Uva en el cesto con el gancho para vendimiar

[Los racimos, hasta mediados de los
anos 60, llegaban a la bodega en com-
portas, mas tarde en cubos metdlicos y

en la actualidad a granel.

Se tomaba una porcion de uvas vy se
trituraban. El mosto resultante de cada
Viaje se metia en un pequeno recipien-
te. Servia para determinar el grado de la
uva y abonar al propietario en conso-

nancia con aquel.

LLas maquinas e: 1jadoras separaban
el grano del esqucleto del racimo,

conocido como raspa o raspon.
La raspa se prensaba y se sacaba al

exterior de la bodega, como material de
deshecho. Las alcoholeras se preocupa-

ban de transformarlo en alcohol.

El grano (que consta de pulpa, donde
se concentra el azucar, acidos y sales,
mas la piel o cascara, en donde estdn
las sustancias colorantes y que dan
aroma) pasaba a unos depositos, en los
que por su propio peso y grado de
madurez, se iba rompiendo.

Excepto en el caso de la uva blanca,
se trasladaba parte del mosto resultante
desde esos depdsitos a otros. Esta tarea
se hacia para conseguir el futuro vino
rosado. Este trabajo se realizaba en un
intervalo entre dos y diez horas, depen-
diendo del grado de madurez de la uva
y de la cantidad de rosado que se pre-
tendiera obtener. Si se tardaba un tiem-
po mayor al citado, el mosto se iba
oscureciendo en contacto con la cdsca-
ra.de la uva El vino que quedaba en el
deposito con el grano, se dejaba mace-
rar para obtener vino tinto.

A 1os pocos dias de la legada de la uva
1 la bodega comenzaba la fermentacién
€l mosto, proceso natural por el cual el

MOosto se convierte en vino. Para favore-
cer esta transformacion se inyectaba en el
mMOsto una dosis de metasulfito potdsico.

Para que el mosto fermentase en bue-
nas condiciones era necesario que en la
bodega circulase aire. Pero no en exce-
SO, ya que se corria el riesgo de que se
quemase el azucar sin producir alcohol.

Fermentado el mosto se trasladaba el
caldo a otros depdsitos limpios. En los
depdsitos con vino tinto quedaba la
madre en el interior del recipiente. Una
vez sacado el caldo se quitaba la madre.
Esta tarea era realizada por una persona
desde el interior del depdsito con ayuda
de una medialuna, arrastrando la pasta
hacia el exterior, a través de una peque-
na ventana. Esta pasta se llevaba a la
prensa y se eliminaban las heces.

Una vez fermentado el mosto se vigi-
laba cl nivel de los depésitos. Se relle-
naban con vino si habia descendido su
nivel, evitando asi que se “picase”.

Hacia los meses de Enero y Febrero
se realizaba el rrasiego del vino a otros
depdsitos y se eliminaban los posos y
heces que habia dejado el vino en el
recipiente desde su fermentacion.

Con el filtrado del vino se cumplia la
ultima tarea del proceso de elaboracién
del vino antes de su venta. La Bodega
Cooperativa de San Martin de Unx fue
la pnimera en adoptar los filtros de arena
en la década de 1960, sustituyendo a los
antiguos de tcia. Esta novedad atrajo la
curiosidad de otros bodegueros.

Descarga de 1a vendimiador:
mecanica.

Después de este laborioso proceso, el

vino quedaba dispuesto para la venta.

Este sistema de elaboracion del vino

ha quedado desfasado y sustitufdo por
otro mas modemo. ¢n ¢l que los depési-
tos son metalicos v ¢n donde se contro-
la de forma artificial el proceso de fer-
mentacion, conservacién y obtencién
del grado.

En Navarra se elaboran tres tipos de

vVino: tinto, rosado y blanco. El porcenta-
Je de produccién varia segiin las necesi-

dades del mercado. Predu ninan vino
tnto y rosado debido a la gran ex - ncia
de uva gamacha. En los vinedos navarros
se van introduciendo nuevas variedades.
a la vez que se generalizan la plantacién
de vifias en espaldera. buscanc s dar

gusto a paladares formados en !1 nueva
cultura de la cata y degustacion del vino

Ademas del reconocido prestigio del
vino de mesa, la cultura popular ha
reconocido indudables propiedades
curativas.A la uva se le atribuyen pro-
piedades laxantes y diuréticas, siendo
recomendable en truinstornos cardiorre-
nales. La infusién de hojas de vid coci-
das se toma para procesos diarréicos.
Asi mismo, la savia que producen los
sarmientos al ser cortados se utiliza
contra el eczema, inflamacién de ojos y
hemorragias intestinales.

En torno al vino se celebran fiestas de
caracter religioso como la de San Guiller-
mo en Obanos. Sobre la cabeza-relicario
del santo se “pasa vino” para bendecirlo.

)
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