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Luisa PasTor
Presidenta de la Diputacién de Alicante

Alicante es tierra de luz, mary playas infinitas pero tam-
bién es cuna de vifias y de cepas centenarias que nos
ofrecen uno de los grandes tesoros de este territorio: el
vino. El sorprendente hallazgo de una botella de vino ali-
cantino en un barco hundido hacia el afio 1813 en el Del-
ta del Ebro animé a la Diputacion de Alicante a sumarse
al magnifico reto de presentar la exposicion Deltebre I.
La historia de un naufragio de la mano del Museo de
Arqueologia de Cataluna (MAC) y de la Denominacion de
Origen Vinos de Alicante.

Ahora, cuando esta muestra llega al Museo Arqueoldgi-
co de Alicante (MARQ), hemos hecho un esfuerzo para
presentarla junto a una exposicién monografica dedica-
da al vino de nuestra tierra con el fin de que el pUblico
pueda comprender la magnitud historica que nuestros
caldos han tenido a lo largo de la historia y su proyec-
cién internacional, convirtiéndose en grandes embaja-
dores de nuestra provincia.

Atraves de un montaje expositivo sencillo pero de enor-
me sentido y originalidad, la muestra plantea al visitan-
te un viaje por la historia del cultivo del vino, desde el
asentamiento ibérico en I'Alt de Benimaquia, pasando
por los talleres de anforas vinarias de 'Almadrava en
Dénia, hasta alcanzar las mas altas cotas de produccion
en época medieval y moderna, donde puertos como el
de Alicante alcanzan gran importancia como puertas de
salida de nuestros vinos hacia el mundo.

Durante mucho tiempo la provincia fue considerada la
cuna de un vino que engrosaba los mends de las fies-
tas y banquetes mas importantes de Europa, llevando
nuestra marca e historia a todos los rincones, porque
el vino es parte de la identidad de Alicante. Al igual que
nuestras costas y playas, nuestros caldos conectan con
el visitante, permitiéndoles, con un sorbo, sentir y gozar
de todas las excelencias y virtudes que pueblan nuestra
tierra.

Me gustaria agradecer, por Gltimo, el patrocinio de De-
nominacion de Origen Vinos de Alicante, la dedicacion
del comisario de esta muestra, Emilio Soler, asi como
el buen hacer y la colaboracién del equipo técnico del
MARQ. Gracias a todos ellos hemos preparado una ex-
posicién que permitira comprender y disfrutar de uno
de nuestros grandes valores; el vino. Levantemos la
copa y brindemos por el éxito de esta exposicion.






Juan BauTisTA ROSELLG
Diputado de Cultura

La Biblioteca del MARQ acoge desde julio de 2014 has-
ta enero de 2015 la exposicion monografica £/ vino en
Alicante, producida por el MARQ y patrocinada por la
Denominacién de Origen Vinos de Alicante. A través de
un disefno expositivo muy original, se muestra la enor-
mey larga tradicion histérica que la provincia posee en
el cultivo de la uva y la elaboracion del vino.

La itinerancia en el Museo Arqueologico de Alicante de
la exposicion Deltebre I. La historia de un naufragio
nos ha ofrecido la ocasion perfecta para poner de ma-
nifiesto la importancia secular de nuestros vinos.

Una gran parte de las obras expuestas en esta muestra
proceden de los fondos del propio MARQ que, en esta
ocasion, se veran acompafadas de piezas relacionadas
con el cultivo, produccién y comercializacién del vino
procedentes de los museos arqueolégicos municipales
de Alcoy y Denia, el Archivo Municipal de Alicante, el
Ayuntamiento de Castalla, el Museo de Artes y Oficios
de Monobvar y las Bodegas Primitivo Quiles S.L., quien
ha realizado una especial aportacion a esta exposicion.

Por todo ello, me gustaria agradecer a la Denomina-
cion de Origen Vinos de Alicante su inestimable apoyo,
asi como al comisario de la muestra Emilio Soler por
sus desvelos y su encomiable trabajo y al equipo técni-
co del Museo Arqueolodgico por su enorme dedicacion.
Entre todos han sido capaces de despertar nuestros
sentidos a través de una magnifica exposiciéon que nos
permitira comprender y disfrutar de uno de los princi-
pales referentes de la gastronomia de la provincia de
Alicante.






AnToNIO M. Navarro Muiioz
Presidente Vinos Alicante DOP

¢Es posible viajar en el tiempo a través de un vino?

Los que trabajamos en el sector del vino sabemos que
si. Todos los dias es posible trasladarse a una afnada, a
un terrufo particular, a un paraje especifico y casi has-
ta el mismo dia de la vendimia. Pero siempre hemos
tenido la nostalgia de poder viajar o de probar un vino
de la antigliedad. Un vino de los que marcaron la his-
toria de las civilizaciones y comprobar a través de el,
las sensaciones que despertaron en sus gentes y las
leyendas que forjaron.

En Alicante, somos privilegiados por ello, por tener
uno de los vinos con marca propia con mas historia del
mundo. Desde la huerta de Alicante, los vinos salian a
todo el mundo haciendo ya promocion de nuestra tie-
rra. Alicante fue un vino antes que un destino turistico.
Alicante era un color de vino como lo es hoy en dia el
Burdeos. Alicante era un sabor, una experiencia sen-
sorial, antes que llegase Internet, la realidad virtual u
otros desarrollos de nuestra era.

Por lo tanto, encontrarnos hoy con un vino de Alicante
como minino de 1813, es un auténtico suefo. Y probarlo
y poder ahondar en él, ya ni les puedo relatar. Un ver-
dadero milagro que solo el mar, el tiempo y las manos
de los arquedlogos subacuaticos nos han podido revelar.

Hoy tenemos ese vino entre nosotros, gracias a la exca-
vacion hallada en el Delta del Ebroy que con tanto mimo
y cuidado han preparado los companeros del Museo Ar-
queoldgico de Cataluna y que desde el primer dia en el
que nos comunicaron la noticia, hemos estado con ellos.

Y hoy ese vino, vuelve a Alicante gracias también a los
compaferos del MARQ que desde el primer dia com-
prendieron la importancia del hallazgo y la necesidad
de tratar este tema como uno de los capitulos mas
importantes de la historia cultural, econémica, agri-
cola y social de nuestra sociedad desde la antigliedad.
Arqueologia y valor de imagen para Alicante en su mas
alta dimension.

Y sobre todo - y por contrario que pueda parecer- esta
exposicion es actualidad. Porque los Vinos Alicante
DOP siguen hoy dando que hablar. En este momento
de renacimiento del sector, de empuje de la produc-
cion, de elaboracion de vinos de alta expresion y singu-
laridad que tienen a la monastrell y a la moscatel como
sus dos maximos valores y sus conexiones tanto con
la antigliedad, como con la tierra que aqui permanece.

Con esta exposicién por fin, se salda una deuda histo-
rica de la sociedad alicantina con el sector de sus vinos
y aunque sea imposible reducirla a lo aqui mostrado,
deseamos que el espectador pueda ampliar su inte-
rés y conocimiento y que se recupere la historia de un
sector que ha dado grandes hitos a nuestra historia.
Brindamos por ello con todos ustedes y agradecemos a
la Diputacién de Alicante y al Museo de Arqueologia de
Catalufa su apuesta por esta “milagrosa” exposicion.
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Carlos Gomez Bellard universitat de Valéncia

Mucho se ha adelantado en los altimos aios sobre el conocimiento del proceso de domesticacion de la vid, aunque

sigan existiendo opiniones contrapuestas sobre la existencia de un niicleo originario en el Cercano Oriente o varios

repartidos por el Mediterraneo. En cualquier caso ese proceso parece ponerse en marcha en el quinto milenio a.J.C.

Por lo que se refiere al extremo Occidente, y en particular a la Peninsula Ibérica, las primeras pruebas indiscutibles

del cultivo de la vid las encontramos en Huelva. Alli, en el yacimiento de la Orden-Seminario, se ha documentado una

gran cantidad de zanjas de cultivo , las mas antiguas de las cuales se han fechado a finales del s.IX a.J.C.. Se trata sin
duda de una amplia explotacion de vid, muy cercana a la zona habitada.

< Las estructuras exhumadas en las excavaciones
arqueologica de I'Alt de Benimaquia

Sin embargo, la mas antigua produccion de vino se
documentd en el Alt de Benimaquia, en Denia. Se tra-
ta de un poblado ubicado en un espolon rocoso que
conforma la zona mas oriental del macizo del Montgé.
Situado a unos 220 m de altura y estirdndose perfec-
tamente de este a oeste, domina ampliamente la lla-
nura costera, con una gran visibilidad hasta Sagunto al
norte e Ibiza al este. El lugar estd delimitadoal Ny al O
por una muralla de piedra seca a la que se adosan seis
bastiones cuadrangulares. Por el sur un fuerte precipi-
cio ofrece una barrera natural.

Conocido desde el s.XIX, el lugar fue sondeado por H.
Schubart en 1960, y excavado por la Universidad de
Valencia entre 1989 y 1993. Los cultivos modernos de
vifia habian arrasado gran parte de los 5000 m 2 del
poblado, pero se pudo excavar casi 500m 2 de la par-
te superior.

Se trata un poblado con calle central a la que se abren
las diferentes habitaciones. Estas son de planta rec-
tangular, los muros presentan zécalo de piedra y el
resto de adobe, con los suelos también de arcilla ba-
tida. De los 16 departamentos excavados, dos estaban
vacios, y varios ofrecieron una enorme cantidad de
material diverso, siendo probablemente almacenes.
Volveremos mas adelante sobre ellos. Pero sin duda lo
que hace del yacimiento un lugar excepcional son las
cuatro habitaciones que contenian una prensa de vino
cada una. El sistema operativo de las mismas es muy
sencillo, aunque presenta no menos de tres tipos.

El primero (departamento 2) esta compuesto por dos
depdsitos cuadrados de obra, de un metro de lado,
dispuestos junto a una cubeta un poco mas baja. Esta

es trapezoidal y se adosa por el N a la muralla misma,
el fondo esta por el contrario inclinado hacia el lado
opuesto. Se distinguen tres gruesas capas sucesivas de
un recubrimiento arcilloso blanco (caolin) que asegu-
ran la estanqueidad del conjunto. En el lado sur, una
depresion circular estaba sin duda destinada a facilitar
la extraccion del mosto.

La segunda se documenta en lo departamentos 4y 5.
En el primero de ellos un area rectangular se yuxtapo-
ne a un deposito también rectangular que cuenta con
otra escotadura en el angulo SO. La plataforma esta
delimitada por pequenos adobes dispuestos de canto,
salvo en una pequena zona de 15 cm que permite la
caida del liquido. El departamento 5 es similar aunque
el deposito es de mayor capacidad.

Finalmente el tercer tipo se encuentra en el departa-
mento 1, donde se construyé una placa arcillosa de
tendencia circular justo encima de la cubeta, en su
zona N., junto a la escotadura de vaciado. La cubeta
esta delimitada lateralmente por sendos muretes que
le dan una tendencia rectangular.

En todos los casos la uva era prensada sobre la pla-
taforma, y el mosto caia en la cubeta, cuya escota-
dura facilitaba la recogida del mismo. Tras una breve
fermentacioén tumultuosa, el mosto era traspasado a
las anforas, donde proseguia el proceso durante 30 o
40 dias. Después ya estaba listo para su consumo. El
hallazgo de varios miles de pepitas de uva en el depar-
tamento 2 es la prueba mas evidente de la produccion
de vino, tinto sin duda.

Ademas de los lagares hay varias habitaciones mas,
consideradas como almacenes por la gran cantidad de

15



EL VINO EN ALICANTE

objetos recogidos aunque dos de ellas tienen hogares.
Hay sobre todo grandes envases contenedores, anfo-
ras y orzas, asi como botellas, pithoi, platos (incluido
uno de engobe rojo fenicio) escudillas y cuencos. La
ceramica es a mano (30%), de tradicion indigena local,
y a torno (70%). Esta la componen sobre todo anforas
fenicias del tipo Rachgin-1 (o Ramon 10.1.1.0.), produ-
cidas en Andalucia. Pero hay también numerosas imi-
taciones locales, que prueban el interés por envasar
el vino producido. Se documentan igualmente varias
anforas Cintas 268 (0 Ramon 2.1.1.0), procedentes del
Mediterraneo Central.

Los abundantes hallazgos han permitido fechar el
yacimiento. Fue construido en la segunda mitad del
sVII, segln indican los materiales y una datacion de
radiocarbono hecha sobre una pepita de uva, para ser
abandonado pacificamente a mediados del s.VI a.J.C..
Una periodo corto de vida, con una secuencia simple de
construccién, ocupacion y abandono. El lugar ha sido
interpretado como la residencia de un jefe que, alec-
cionado por los comerciantes fenicios, inicia una pro-
duccion de vino excedentaria que se integra en la red
comercial que incluye Ibiza y toda la costa mediterra-
nea peninsular. Se trata de una manifestacion propia
del periodo orientalizante, como se ha documentado
en otras regiones. Las estructuras monumentales re-
flejan el poder de las incipientes aristocracias locales,
que aprovechan sus contactos con los colonos para po-
ner en marcha una produccién de vino. Este consituye
una bebida muy preciada, como es sabido, y el control
de su distribucién y su consumo no haria sino reforzar
el poder de esos grupos aristocraticos.

A pesar del abandono del Alt de Benimaquia, la pro-
duccion de vino, es decir los conocimientos agricolas y
la tecnologia necesaria para ella, qued6 ya instalada, y
los siglos siguientes vieron el aumento sensible de los
lugares de produccién.

16

< Reconstrucciones de las labores de produccién
del vino en el I'Alt de Benimaquia (Dénia)



> Cubeta de almacenaje de vino del
I'Alt de Benimaquia (Dénia).
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EL VINO DE LA CONTESTANIA EN EPOCA IBERICA.
LOS LAGARES DE LA ILLETA DELS BANYETS



Adoracion Martinez Carmona y Manuel Olcina Doménech museo Arqueolégico de Alicante. MARQ

El consumo de vino en época ibérica en la Constestania esta claramente atestiguado por la presencia de recipien-

tes para su transporte y almacenaje y vajilla para su disfrute. Entre estas ultimas se utilizaban sobre todo algunas

jarras metalicas y ceramicas griegas importadas por agentes coloniales (Celestino y Blanquez, 2007, 34). La pre-

sencia de anforas, tipolégicamente clasificadas como vinarias, ha servido también de argumento para avalar la

presencia de vino en los yacimientos ibéricos que en principio era una bebida destinada a las élites sociales (Oliver

Foix, 2000, 108).

< La llleta dels Banyets

Ademas, el auge de los estudios carpologicos ha dado
a conocer la presencia de vitis vinifera, la varian-
te cultivada de la vid, en mayor o menor proporcion
en muchos de los yacimientos de la zona, pero todos
estos datos no significan que en todos ellos se hayan
podido atestiguar instalaciones para la transformacion
de la uva en vino. Su presencia es escasa para el pe-
riodo ibérico y exceptuando el antecedente de L'Alt
de Benimaquia en Denia del que ya se ha hablado en
estas mismas paginas (y en la actualidad otro como
el del Castellar de Villena que se interpreta como un
poblado del siglo VI a. C. en el que se producia vino),
los ejemplos mas cercanos se encuentran en tierras va-
lencianas. En Edeta, en el Tossal de Sant Miquel, Lliria,
Valencia, en el departamento 15 se ha documentado un
lagar con dos piletas de adobe (Pérez Jorda, 2000, 62,
fig.14) y en la Monravana, Lliria, en los departamentos
2 y 3 se escavaron sendas estructuras similares que
han sido relacionadas con la elaboracion de vino y que
consisten en dos base de poste, una superficie circular
elevada inclinada que vertia sobre una pileta adyacen-
te (Pérez Jordd, 2000, 60, fig.12). El resto de las insta-
laciones productivas se encuentran concentradas en el
término municipal de Requena, en el territorio de Kelin
y estan tallados en piedra: en la rambla de la Alcanta-
rilla se han detectado cinco lagares y en la rambla los
Morenos otros cuatro situados en Solana de las Pilillas
(Mata et alii, 2009, 145-146).

A estos vestigios han de sumarse los que se hallan en
la Contestania de época ibérica en el yacimiento de
la llleta dels Banyets que se han desvelado gracias a
la minuciosa reinterpretacion de las excavaciones de
Enrique Llobregat a partir de sus publicaciones, dia-
rios de las diferentes campafas y analisis exhaustivo

de la documentacién fotografica y planimétrica, y a
otras nuevas excavaciones dirigidas por los que sus-
criben este trabajo llevadas a cabo durante los tra-
bajos de consolidacion y musealizacién entre 2000 y
2006. A ello hay que sumar los analisis carpolégicos
que detentan con notoriedad la presencia de la vitis
vinifera en el lugar. En la llleta por tanto se han do-
cumentado los elementos imprescindibles para que
el proceso de transformacion de la uva en vino se
produjera: la propia especie vegetal, las instalaciones
para su procesado y, quiza también, las anforas para
su envasado.

La elaboracion de vino en La llleta dels Banyets

La llleta dels Banyets es un yacimiento situado en el
municipio de El Campello, Alicante, con una fase de
ocupacion entre mediados del s. IV y lll a. C,, que tras
las dltimas excavaciones se esta perfilando como un
importante enclave comercial y productivo, con nume-
rosos edificios y dependencias destinadas a la trans-
formacioén de productos naturales como espartoy a la
elaboracion de aceite, conservas de pescado y vino.

Descripcion de las estructuras.

En la llleta dels Banyets se han excavado dos estruc-
turas interpretables como lagares, pero existen indi-
cios muy evidentes de que en la zona sin excavar se
conservan los restos de al menos otros dos. Los dos
lagares que se conocen con exactitud estan situados
en dos edificios enfrentados separados por lo que de-
nominamos calle num. 1.
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> Foto general del yacimiento de /a llleta dels
Banyets con indicacion de los sectores donde
se encuentran los posibles lagares
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El lagar mejor conservado presenta una cronologia de
principios del siglo Il a.C. Esta situado en el sector A,
en el lado NE de un edificio que ocupa toda la anchu-
ra de la manzana central con acceso por las dos calles
principales que recorren el poblado longitudinalmente
de NO a SE. Fue descubierto en las campanas de ex-
cavacion arqueoldgica dirigidas por E. Llobregat entre
los anos 1985y 1986. No conocemos completamente la
planta de este edificio porque aln queda una seccion
sin excavar. Se accede a él desde la calle 1 a través de
un gran umbral que estaba flanqueado por tres gran-
des losas de piedra. En la primera estancia (departa-
mento Ib 33), se localizan los elementos principales de
este edificio que consisten en dos piletas situadas a

distinta altura. La superior era una pileta rectangular,
enlucida con mortero de cal (de 3 cm. de espesor en
la base), cuyas dimensiones internas eran de 1,8 m. de
longitud, 1,5 de anchura y 0,3 m. de altura, que estaba
rodeada por unos poyetes también enlucidos. Descan-
saba sobre una plataforma de mamposteria con unas
dimensiones de 2,7 x 1,5 x 0,4 m. situada en la esquina
del fondo de la estancia.

La pileta inferior es de planta ovalada, esta excavada
en la roca del terreno y conserva en la actualidad el
enlucido de mortero de cal. Presenta unas dimensio-
nes maximas de 1,35 m de longitud, por una anchura de
0,90y una profundidad de 0,4 m. En el fondo presenta



una pequena depresion para facilitar su limpieza. Las
dos piletas formaban un conjunto funcional Unico ya
que estaban unidas mediante el enlucido que recorria
toda la pared de la plataforma de piedras, y la pileta
superior vertia liquidos en la inferior a través de un ori-
ficio situado en uno de sus laterales. No existe ninguna
fotografia de las excavaciones de E. Llobregat en la que
aparezcan las dos piletas juntas, porque la pileta supe-
rior fue desmontada antes de la excavacion de la infe-
rior al atribuirle una cronologia de época romana debi-
do sobre todo a la técnica constructiva, en especial el
enlucido de mortero de cal con fragmentos ceramicos
que Llobregat llegd a denominar opus signinum (Llo-
bregat, 1986, 8/86), un material netamente romano y
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por tanto, ajeno a la practica indigena. Posteriormente,
Llobregat se replante la cronologia de esta estructu-
ra y publico un intento de restitucion interpretandola
como un sistema de recogida de aguas de época ibéri-
ca (Llobregat, 1990).

Al lado SO de la habitacién donde se encuentran las
piletas aparece un gran espacio dividido por dos es-
tancias, al que se accede por una amplia puerta de 2'22
m. de anchura desde una calle 3 paralela a la anterior.
La habitacion directamente conectada con la calle, IB
29 norte, estaba sin cubrir, a modo de patio mientras
que la otra, que forma una L (1B 29B sur e IB 29B Amp.)
estaba cubierta. Al fondo del patio, frente a la puerta,

< Detalle de la pileta inferior y de la plataforma de piedras que
albergaba a la pileta superior del lagar del sector A

Detalle de la pileta superior tal y como la encontré Enrique
Llobregat en 1985

Detalle de |a pileta inferior del lagar del sector A

Plano del edificio del lagar del Sector A

aparecen dos estructuras importantes: los restos del
arranque de una escalera, UE 48, que indica el acceso
a un segundo piso, y una plataforma de adobes (UE 8).
Los dos elementos, enfrentados, marcan un vano que
permite llegar al muro que dividia este cuerpo cons-
tructivo con el que albergaba las piletas, un detalle im-
portante para comprender el funcionamiento de toda
la construccion.

Por la situacion de las piletas respecto a la construc-
cién que las contiene hay que descartar su uso para
recogida de agua. Para este cometido ademds la pileta
superior hubiera de haber sido mas pequefay profun-
da que la inferior para que sirviera como cubeta de
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decantacion. Por otra parte no estan relacionadas con
elementos que revelen un elemento mecanico, como
prensas, y por tanto interpretarlas como estructuras
de almazara, de la que si encontramos en otra cons-
truccion de la propia llleta. Asi pues hemos de conside-
rarlas para una actividad en la que se formara un fluido
liquido poco denso en la pileta superior y que se tras-
vasara por gravedad a la pileta inferior. Nada asimismo
revela una relacién con procesos no productivos, como
pudieran ser de caracter ritual. Asi pues, dentro de las
actividades de transformacion de productos agricolas
(0 incluso ganaderos o pesqueros) para las que pudie-
ron servir, sin duda apuntan a la elaboracion del vino.

Un elemento fundamental para interpretar el destino
de las piletas y por tanto el caracter de la construccion
que las alberga ha sido situar la posicién de la cubeta
superior. Las medidas proporcionadas por Llobregat
para la profundidad de la pileta, sumados los rebordes
y la superficie interna, eran mayores que la superficie
dela plataforma de piedras sobre la que asentaba. Esto
no era un error como se podria pensar en un principio,
pues las medidas cuadran a la perfeccién si sumamos
la anchura de la plataforma a la del muro sobre la que
se adosa, el situado en la parte posterior de la estan-
cia separando los departamentos Ib 33 de Ib 29 Norte.
Esto significa que la pileta estaba construida sobre las

<1, Seccion transversal de la propuesta de restitucion de las
piletas del sector A. 2, Semillas de uva. 3, Restitucion de las
piletas. 4, Restitucion del sector A

dos estructuras; la plataforma y el muro, que en este
punto formaba un vano que constituia el Gnico punto
de comunicacion entre el patio de la parte posterior
y la habitacién de las piletas. Un ejemplo de este tipo
comunicacion directa entre las piletas de los lagares y
un espacio exterior lo encontramos en la antigliedad,
en época romana, en la Villa del Fondo Agricoltura de
Pompeya donde una amplia ventana permitia verter
directamente la uva a las piletas de pisado desde la
calle (Stefani, 2000, 62, fig. 31). Este sistema ha llega-
do hasta nuestros dias y se conserva en la actualidad
en algunos lagares tradicionales como el de Orito en
Monforte del Cid en Alicante, el de Torrijos en el Par-
que natural de los Montes de Malaga y el lagar de los
Alvaricos en Noceda del Bierzo en Ledn. Observamos
por tanto que esta tipologia constructiva, de probada
eficacia practica se mantiene desde la antigliedad, y en
nuestras tierras, desde época ibérica.

El hecho de que Llobregat s6lo transmita la dimen-
sion de tres de los rebordes de la pileta superior, tam-
poco hay que atribuirlo a error u olvido, sino a que
uno de los laterales que carecia de reborde porque se
adosaba directamente al muro sobre el que se apo-
yaba y el enlucido de recubrimiento estaba aplicado
directamente sobre la pared, como se aprecia clara-
mente en las fotografias del inicio de la excavacion de



la pileta superior. Esta solucion también se ha demos-
trado muy comun en las piletas de prensado de los
lagares tradicionales.

Araiz de la restitucion de las estructuras arquitectoni-
cas del edificio podemos plantear una hipétesis de fun-
cionamiento de los lagares. La uva entraba en el patio
sobre carros ya que la notable amplitud del vano indica
que el medio de transporte era fundamentalmente ro-
dado. Es posible que las canastas con la uva se depo-
sitaran momentaneamente en la plataforma de adobe
UE 8. De aqui, a través de la ventana se suministraba la
uva a la pileta superior donde se pisaba para extraer el
mosto que caia directamente en la pileta inferior por el
orifico que las comunicaba. Finalmente, el mosto de la
pileta inferior se trasladaria a unos envases para com-
pletar el proceso de vinificacion: la fermentacion, los
trasiegosy su crianza.

El segundo lagar documentado es mas antiguo que
el anterior, de mediados del s. IV a. C. Esta situado en
el sector G, frente al edificio descrito anteriormente,
dentro de una construcciéon que sufrié varias remode-
laciones a lo largo del tiempo pero que nunca modifico
su funcién principal. Las estructuras mas significativas
se encontraron en el departamento Ib 42, al que se
entraba directamente desde la calle 1. Al fondo de la

> Lagar del sector 1.

1. Entrada de la uva al patio.

2. Pileta de pisado.

3. Pileta de recogida del mosto.
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estancia, adosadas al muro zaguero y a uno de los late-
rales, se construyeron dos piletas contiguas situadas a
diferente altura y con distintas dimensiones. La técnica
empleada para su construccién pasaba por horadar la
superficie de paso hasta la profundidad deseada. En el
caso de la pileta superior, la situada en la esquina de los
muros, tan solo se excavaron los niveles arqueologicos
inferiores sin llegar a agotarlos, pero para la pileta infe-
rior llegaron a perforar la roca natural del terreno. Para
delimitar el espacio concreto que ocupa cada una de
las piletas, construyeron muretes de mamposteria que
arrancaban del nivel de la superficie de paso. Finalmen-
te revistieron toda la estructura intercalando capas de
arcilla con capas mas finas de ceniza para, finalmente,
ser enlucidas con un mortero de cal hidraulico (Fig. 9).
La pileta inferior conservaba parte de este revestimien-
to que abarcaba la roca, la tierra y el muro de mampos-
terfa, pero en la pileta superior sélo quedaban rastros
de este mismo enlucido en la parte inferior. Cabe pen-
sar que las dos piletas estarian comunicadas mediante
un orificio del que no han quedado vestigios. Se ha de
tener en cuenta que estas dos piletas estaban dentro
de la zanja excavada por Francisco Figueras Pacheco
en 1935y que estaban afectadas por esta actuacion. En
este mismo departamento se ha documentado una pla-
taforma de trabajo de mamposteria, y en el Gltimo de
los niveles de uso se localizaron dos piezas méviles de
molino rotatorio. Posiblemente la plataforma pudiera
albergaba la parte fija del molino y estaba destinada a
servir de base para el prensado final del hollejo prove-
niente del pisado de la uva.

No es de extranar el desconcierto de Llobregat ante
los enlucidos de mortero de cal de las piletas que sacd
a la luz, ya que en el momento de su descubrimiento
la investigacion consideraba que eran un elemento to-
talmente ajeno al periodo ibérico, y alin en nuestros
dias son un elemento singular en el panorama cultural
contestano. Los paralelos mas inmediatos hemos de
buscarlos en los lagares turdetanos del Poblado de las
Cumbres y del Castillo de Dona Blanca en el Puerto de
Santa Maria, Cadiz, donde la influencia punica hace que
los recubrimientos de mortero de cal sean habituales
(Fig.10). A diferencia de los lagares de la llleta, los laga-
res turdetanos cuentan con tres piletas en lugar de las
dos. Posiblemente esto puede interpretarse como un
indicativo de la hibridacién entre los elementos estruc-
turales del lagar del Alt de Benimaquia implantado en
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> Detalle de la pileta revestida de mortero de cal del Sector G

Plano del edificio del lagar del Sector G.

els.Vla.C.enlavecina Deniay las corrientes construc-
tivas punicas provenientes de los ambientes del Estre-
cho y de la vecina Ibiza, que confluyen en los lagares
de la llleta. Estos modelos de lagares debieron de estar
muy extendidos por el mediterraneo en los territorios
dominados por la influencia panica como lo demues-
tra el lagar aparecido en la granja punica de Truncu ‘e
Molas, Cerdefna que presenta una gran semejanza con
los de la llleta (Pérez Jorda et alii, 2010, 299, fig.2). En
este caso son dos las piletas conservadas, aunque sus
excavadores presuponen que debid de existir otra pi-
leta de pisado.

El hecho de que los principales paralelos para los la-
gares del s. IV-lll a. C. tengamos que buscarlos en el
mundo puanico no es casual, ya que fueron los impulso-
res del cultivo de la vid y la fabricacion de vino a partir
del s. IV. En Cartago, los analisis palinologicos llevados
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a cabo en las proximidades de los puertos denotan la
aparicion de restos de Vitis vinifera hacia mediados del
siglo IV a.C., debido a la adopcién en las costumbres de
la poblacién de rasgos culturales helenisticos entre los
que se encontraba el consumo de vino por parte de las
clases sociales privilegiadas cartaginesas (Prados, 2011,
12-13). El cultivo de la vid ocup6 un lugar predominante
en la agricultura pUnica (Saez, 2001, 101). Magén fue un
escritor pUnico que estad considerado como el primer
agrénomo de la historia, y cuyas ensefianzas nos han
llegado principalmente a través de los autores latinos
Varrén y Columela, pues son muy pocos los fragmen-
tos de su obra que han llegado hasta nuestros dias.
Con todo, uno de estos pocos fragmentos conservados
transmite la receta de un vino de pasas. Columela, gran
admirador de Magén que siguié sus ensefianzas en sus
escritos, dedicé los libros Il y IV de Los doce libros de
Agricultura al cultivo de la vid y a los vifiedos, lo que

indica la importancia que se le daba a estos cultivos.
Esto mismo se observa en la llleta donde los estudios
carpologicos realizados indican la predominancia de los
indicadores de la presencia de semillas de uva de la es-
pecie vitis vinifera sobre el conjunto de especies vege-
tales documentadas, sobrepasando incluso al nimero
de elementos de cereales que suelen ser las especies
dominantes en otros yacimientos de la misma crono-
logia porque constituyen la base de la alimentacion
humana (Pérez Jorda, 2003). El conjunto de cereales
recogidos en las muestras de tierra tan sélo supone un
25% frente al niUmero de semillas de uva. Como se ha
dicho con anterioridad, la presencia de semillas de uva
cultivada es frecuente en muchos de los yacimientos
ibéricos de la zona. Lo que resulta altamente inusual es
la alta proporcion con que aparece en la llleta que solo
se pueden explicar si se admite que se esta elaborando
vino u otros productos derivados de la uva.



Para completar el proceso de fabricacion de vino se
precisan contenedoresy transporte. En la costa cerca-
na a la isla existen unos hornos alfareros destinados
principalmente a la fabricacion de anforas. El anfora
durante la antigliedad era el recipiente idoneo para
el transporte maritimo ya que su forma se adapta-
ba muy bien a la bodega de los barcos. Pero también
en tierra se empleaban para almacenar productos.
Estas anforas locales se encuentran con mucha fre-
cuencia entre los contextos ceramicos del yacimien-
to, y lo mismo ocurre en los edificios que contienen
los lagares, por lo que podemos pensar que eran el
contenedor perfecto para envasar los excedentes
vinarios para su comercializacion, y no descartamos
que el proceso de envejecimiento del vino se llevara
a cabo en su interior. No conocemos sin embargo en
la llleta dels Banyets un espacio destinado con exclu-
sividad a bodega, donde el mosto fermentaria hasta
convertirse en el preciado vino. Esperamos que nues-
tros conocimientos sobre la elaboracion del vino en la
antigliedad se puedan ver enriquecidos por los resul-
tados de nuevas excavaciones e investigaciones en la
llleta dels Banyets, que aln guarda muchos secretos
por desvelar.
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VINVM DE DIANIVM-DENIA-
RASTROS ARQUEOLOGICOS DE PRODUCCION DE VINO
EN EL AGER DE UN MUNICIPIVM
DEL SUR DE LA TARRACONENSE



Josep A. Gisbert Santonja Museu Arqueoldgic de la Ciutat de Dénia

La impronta de Roma y las primeras centurias de la romanizacion del territorio delatan importantes cambios en
el comportamiento; en la economia productiva y en el comercio.Tras un siglo de importacion masiva de vinos y
aceites italicos, vitales para el abastecimiento del ejército, necesarios en la introduccion de nuevos habitos y, en
cuanto al vino, de notables sinergias con el gusto indigena, los territoria de algunas ciudades acogen una bien or-
ganizada agricultura extensiva. Esta orientada a la produccion y comercializacion de algunos de los productos que
fueron basicos en la dieta alimentaria y que, por ello, fueron objeto de un importante negotium por los actores de

su transformacion y del comercio ultramarino.

< Hallazgo de fragmentos de dolia, de una
probable cella vinaria, en la villa romana de
Benimarraig, Benissa. Foto: Joan Pastor i Crespo

Hoy podemos constatar que toda la llanura litoral del
Territorium de Dianium, a excepcion de las lagunas y
tierras lacustres diseminadas por su topografia, en el
siglo I, al menos hasta la cota 65 m s.n.m., era un ex-
tenso mar de vinedos.

La deteccién de quince figlinae o alfares, asociados a
villae, con produccién de anforas vinarias, destinadas
al envase y comercializacién de vino, con una geogra-
fia que se circunscribe a las actuales comarcas de la
Marina Alta y la Safor, son una evidencia incuestio-
nable de la produccion y comercio masivo de nuestro
vino. Este listado, ya sistematizado por la investiga-
cién arqueolégica a mediados de los ochenta, se ha
visto recientemente incrementado con los hallazgos
de un horno con este tipo de contextos cerdmicos, en
el nlcleo urbano de Xalo, centro actual de produccion
de vino por excelencia de este dmbito, y en el alfar de
Pardines (Beniarjo).

Dianium, al sur del golfo de Valencia, tal como Sagun-
tum y, de forma mas episédica, el territorio de Sae-
tabis, participé en esta gesta econémica que marcod
el devenir de los primeros siglos de la romanizacion
en el litoral del sur de la tarraconense. Otras areas
de la Tarraconense y feraces territoria de las ciuda-
des de las costas mediterraneas de Italia tirrénica,
Galia e Hispania, experimentaron lo que algunos au-
tores denominan «el poderoso resurgimiento de la
viticultura». El ejercicio e implantacion de la agricul-
tura del vino genera profundas transformaciones en
la economia y en el tejido social de una comunidad y
es la clave que explica factores de desarrollo como
la expansion de potencialidades de creacién, explo-
tacion y enriquecimiento. El negocio del vino es un

En Dénia, entre los hallazgos de I'Hort de Morand
de finales del siglo XIX, destaca un anfora vinaria.
Litografia de |a primera edicion de la Historia de
la Ciudad de Dénia, de Roque Chabas, en 1874
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< Un vaso o jarra contenedor de liquidos,
probablemente de vino, acompafna como
ajuar funerario algunas inhumaciones de las
necrépolis de Dianium. Foto: Bernat Ferrer.
Museu Arqueologic de la Ciutat de Dénia
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ciclo profundamente organizado y controlado por los
propietarios de la tierra; generalmente a través de
esclavos y libertos.

La distribucion de alfares se circunscribe a las tierras
litorales mas ubérrimas del ager de Dianium y nos
dibuja el mapa agricola de hace dos milenios, con pre-
eminencia del viiledo y presencia del olivo. También
el aceite es producto objeto de comercio, aunque en
menor proporcion. El cultivo de la vid y la elaboracién
de vino es uno de los pilares de la explotacion econ6-
mica del ager.

Los primeros sintomas de esta realidad arqueolégica
se detectan a finales de los setenta, con el estudio de
la escombrera del alfar de Oliva. A mediados de los
ochentay a lo largo de casi una década, la excavacion
del alfar de I'Almadrava cristaliza, en poco mas de
un lustro, en una serie de estudios monograficos, asi
como en la musealizacién de un segmento del com-
plejo arqueologico, injustamente truncada por quien
ostenta la propiedad del mismo. Paralelamente, el al-
far de Oliva ofrece importantes novedades. La pros-
peccién sistematica del territorio permite la detec-
cién de vestigios de otros alfares, que se insertan en
sucesivas publicaciones en symposia especializados
sobre el vino en la antigiledad clasica.

El estudio de estampillas o sigillum impresos sobre
las anforas, han permitido rastrear una dispersion
que evidencia el consumo del vino de Dianivm en
villae del Vinalop6, o bien su presencia en el portus
de Carthago Nova (Cartagena), lo que abre las puer-
tas hacia el hecho de una distribucién meridional de
nuestro vino, quizas hacia la Mauritania y norte de
Africa. Las rutas de comercio tradicionales del vino
tarraconense son las que, tras una singladura marca-
da por las pautas de navegacion, llegaban hasta Ostia
(Roma) y hasta las bocas del Rédano y el litoral de
Narbonay Provenza.

>Un vaso o jarra contenedor de liquidos,
probablemente de vino, acompafna como
ajuar funerario algunas inhumaciones de las
necrépolis de Dianium. Foto: M. A. Senti
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> Reconstruccién de la topografia de Dianium. Segun J. A. Gisbert. Dibujo: Miquel Ortola. Museu Arqueologic de la Ciutat de Dénia
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< Horno de anforas vinarias, descubierto
recientemente en Xalo. Foto: Josep A. Gisbert
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La prospeccion sistematica de las villae del territorio
de Dianium, realizada durante dos décadas, nos ha
deparado otras evidencias, ademas del hecho de la
produccién de envases ceramicos para el transpor-
te de vino y aceite. Asi, las piezas liticas asociadas a
grandes prensas horizontales, claves en el proceso
de elaboracién de vino o aceite. Asimismo, algunos
vestigios de estructuras apuntan su pertenencia a
depdsitos de lagares y se detectan almacenes de
dolia. La tecnologia de las prensas evolucionan y los
tipos cambian. Plinio el Viejo y Hero de Alejandria las
describen detalladamente. La prensa catoniana es del
tipo de palanca con torno manual y sirve tanto para
la uva como para las aceitunas. Entre los elementos
pertenecientes a prensas, destacan los contrapesos.
Son grandes bloques monoliticos, de forma cilindrica
o0 clbica, tallados en piedra caliza y con muescas o
rebajes en uno de los extremos para su sujecién a la
estructura lignea de la prensa. Hay otros bloques de
piedra con rebajes para la sujecién de los arbores de
la prensa. Algunas villas aportan depdsitos o recepta-
culos de aceite. En trece de las villas del territorium
de Dianium se detectan elementos tallados en piedra
que adscribimos a las grandes prensas, o a estructu-
ras, como depositos revestidos de opus signinum, que
sugieren su pertenencia a un torcularium o lagar.

Los contextos arqueolégicos de los alfares de Oliva
y ’'Almadrava, al norte de Dianium, permiten recons-
truir la secuencia de produccion de anforas vinarias
durante los siglos I al Il d. de C, asi como la individua-
lizacion de los envases o contenedores ceramicos; de
las anforas tipo que constatan su comercio. Asimis-
mo, su presencia en ambitos portuarios y domésticos,
es clave para valorar su consumo y usos.

L’Almadrava es uno de los alfares, o centros de elabo-
racion de anforas mas singulares de la Tarraconense.
La villa romana de I'Almadrava estd emplazada junto
al mar, al norte de la desembocadura del rio Girona.
Se iniciaron las excavaciones en 1984 vy, por fortuna,
se exhumd y document6, ademas de unas termas del
siglo Il d. C., la mayor parte de su sector alfarero. Con
escombreras de alfar con anforas vinarias desde el 40-
50 d. C. ainicios del siglo II, en época trajano-adrianea
se construyen cuatro talleres estructurados en torno a
una bateria de hornos. Continlia su actividad durante
el segundo tercio del siglo Il. Tras un paréntesis, hacia
el 220-230 d. C, se reconstruyen los talleres, con im-
portantes cambios en la edilicia y en el disefio de los
espacios. El conjunto de hornos conservados se encua-
dran cronologicamente en el siglo Il d. C. y el momento
de abandono del alfar en torno al 275-285 d. C.



> Mosaico hallado en las excavaciones de la villa romana
de Banys de la Reina, Calp. Grabado. A. J. Cavanilles. 1797.
Tema iconografico con la vid como epicentro

Su secuencia estratigrafica y periodizacion ayuda a
reconstruir el comportamiento de la produccion de
anforas del territorium de Dianium durante el Alto
Imperio. La mayoria de los alfares del ager dianensis
inician su actividad hacia el 40 d. C. y perduran hasta
época flavia o, a lo sumo, antonina. En los contextos
mas antiguos de I'’Almadrava y de Oliva, el indice de
anforas supera el 85% de la produccion global cerami-
ca. Entre las anforas, el peso especifico de las vinarias
es de 9 a1conrelacién a las olearias.

La tipologia de las anforas vinarias durante los tres
primeros cuartos del siglo | d. C. esta en relaciéon con
la dinamica de irrupcién en el mercado italico y en el
sur de Francia de los vinos tarraconenses. En nuestro
caso, el anfora Dressel 2/4 Tarraconense es la mas re-
presentativa. En época flavia y en el territorium de
Dianium algunos alfares registran un nuevo contene-
dor. Con valores muy restringidos durante los prime-
ros anos, se afianza notablemente durante la primera
mitad del siglo Il d. C,, en la etapa correspondiente
a Trajano y Adriano. Se trata del anfora Gauloise 4,
de base plana, contenedor que comercializa los vinos
galos, tarraconenses y lusitanos.

En el alfar de 'Almadrava se individualiza un nuevo
tipo de anfora, que denominamos Almadrava IV. Su
produccién se mantiene durante el periodo compren-
dido entre el 220 y el 270 d. C. Este contenedor cons-
tata la continuidad de la comercializacion del vino lo-
cal durante el siglo Il d. C. La persistencia de las villae
y la ausencia de produccion de anforas a partir del
Gltimo tercio del siglo 11l d. C. no ha de interpretarse,
necesariamente, como sintoma de una reconversion
de cultivos o un abandono de la produccién de vino.
La Arqueologia no siempre proporciona una lectura
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historica evidente. Puede haber cambios en la natu-
raleza de los contenedores.

Los puertos y las bahias y fondeaderos secundarios
que los circundan, con sus registros arqueolégicos,
son excelentes indicadores de las pulsaciones y del
ritmo de las actividades comerciales de exportacion
de nuestros productos alimentarios, al ofrecer ras-
tros materiales inequivocos de su presencia y densi-
dad. Asimismo, la topografia de Dianium nos ofrece
una riquisima arqueologia que permite reconstruir su
fachada maritima en la Antigiiedad Clasica y definir el
dialogo de su urbanismo con el mar.

El papel del puerto de Dénia, y del mvnicipivm como
eje distribuidor de la produccion de vino y de aceite
del territorium de Dianium es algo evidente, aunque
no es facil contar con informacion arqueologica que
lo corrobore. El 4nfora Dressel 2/4 local localizada en
el interior del puerto con la marca SE; un punzén cla-
ramente vinculado a la produccién del alfar de Oliva,
de mediados del siglo | d. C., es muy elocuente. Otro
ejemplo sintomatico es el anfora G.4 con pasta clara-
mente local y gran semejanza formal a la produccién
de 'Almadrava. Su descubrimiento dentro del espejo
del puerto aboga en este sentido.

Lo ciertamente prodigioso de esta realidad econ6mi-
ca e historica es que las fuentes clasicas ofrecen un
absoluto silencio y que el descubrimiento del vino de
Dianium y su presencia y trascendencia en el marco
de la romanizacién es un fenémeno que aflora a par-
tir de la Arqueologia y se nutre de su praxis. Es un
hecho arqueoldgico, del cual contamos con notables
evidencias, que genera una informacién excepcional
para reconstruir el panorama de la romanizacién; su
economia y el paisaje.
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< Vifiedos de la Vall de Xalé. Recientemente se ha descubierto un horno con produccion de anforas vinarias. Foto: J. A. Gisbert
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> Dénia y su puerto, desde el oppidum ibérico de la Penya de I'Aguila. Foto: Josep A. Gisbert
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< Anfora Dressel 2/4 vinaria, de produccion local,
hallada en niveles de relleno del &rea del portus
de Dianium. Foto: M. A. Senti
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In taberna quando sumus,
non curamus quid sit humus,
sed ad ludum properamus,
cui semper insudamus.

Quid agatur in taberna

ubi nummus est pincerna,
hoc est opus ut queratur,

si quid loquar, audiatur

Poema anoénimo del siglo XIIl. Abadia de Benedikthbeuern. Alemania

Este fragmento del Cdrmina Potoria perteneciente al conocido poema goliardo del siglo XIlIl que dio lugar al canto
popularizado en el siglo XX por Carl Orff como Cdrmina Burana -Canciones de Beuern- nos hace de perfecta intro-
duccion para plantear una reflexion, desde la materialidad cultural, sobre el vino y su cultivo en época medieval, cen-
trandolo en la informacién que podemos establecer en el area valenciana (Fig. 1). La produccion de este sagrado licor
medieval, que permite elevar los sentidos, haciendo gala del gozo de viviry del interés de los placeres terrenales y el
goce de la naturaleza, se convierte, sin lugar a dudas, en uno de los factores econémicos y sociales mas destacables e
interesantes de la nueva sociedad medieval que surge en el Reino de Valencia después de la conquista en la segunda
mitad del siglo XIIl. En momentos anteriores, el campo tardo-almohade se habia caracterizado por un policultivo
irrigado y por una mayor integracion de los trabajos agropecuarios sin menospreciar el valor del cultivo de diversos
productos como podria ser la viiia. Sin tener datos arqueoldgicos claros sobre el tablero podemos intuir que el cultivo
de lavid, a pesar de las prohibiciones sociales sobre su consumo, debi¢ ser significativo al menos en forma de parra
con una produccion dirigida inicialmente a la elaboracion de uvas pasas como recogen algunas cronicas islamicas de
la época como en el Uns al-Muhay de al-Idrisi (Piqueras, 2000: 32-34).

La llegada del mundo feudal y la colonizacion de las
tierras meridionales del nuevo Reino de Valencia si que
permite que el cultivo de la vid experimente una ex-
pansion sin precedentes que tiene sus bases primero,
en una amplia tradicion alimentaria aragonesa y caste-
llana (Aparisi Romero, 2009: 681-692); segundo, en la
enorme demanda urbana y mercantil que las nuevas
ciudades generan sobre el ager valenciano; tercero, en
las excepcionales condiciones climatolégicas de nues-
tra zona geografica que permite una gran adaptacion
para cualquier tipo de cepas y en cuarto lugar, en una
rapida difusién de los productos trasladados y con-
servados en nuevos contenedores que permiten una
expansion y difusion de mayor calibre (Garcia Oliver,
2004: 306). Algunos territorios recién incorporados al
nuevo reino, como Alicante, apostaron decididamente
por la vid frente a una cereagricultura predominante
en todo el campo medieval valenciano, dedicando sus

< Escena de vendimia con el uso de una podadera.
Manuscrito MS638, Morgan Library, Nueva York

tierras a cultivos como los higos, la vid para pasas y
vino (Hinojosa Montalvo, 1987: 163). Es mas, la vifa, se-
gun avanza el siglo XV, alcanza un crecimiento conso-
lidado en las comarcas de la Vall del Palancia, las Mon-
tanas de Denia o la zona de L'Alcoia y El Comtat con
la produccion masiva de caldos destinados al consumo
local (Aparisi Romero, 2012: 21).

Para entender este auge del consumo vinicola en el
Medievo meridional valenciano conviene comprender
las fuertes transformaciones que sufre el medio rural
con la llegada del nuevo poder feudal, caracterizadas
por una lucha sin cuartel de los poderes facticos por
doblegar el territorio. El dificil equilibrio entre el ager
(tierras explotadas), el saltus (tierras incultas) y la silva
(bosque) que se habia mantenido estable en los perio-
dos historicos anteriores, ahora saltara en pedazos en
pro de unos requerimientos productivos que pasaban
por la maximizacioén de los ingresos, la explotacion
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< Fig. 1: Escena de taberna del Treatise on the Vices
-Tratado de los Vicios-. Finales del siglo XIV. British
Library, Londres.
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al maximo de los recursos naturales aun a riesgo de
agotarlos irremediablemente, y por una domestica-
cion completa del medio (Duby, 1997: 7-17; Furi6 Diego,
2001: 63). Esta estrategia desarrollada desde la cima
de la pirdmide social, econémica y politica del nue-
vo Reino de Valencia consistira en la ampliacion, con
sélidos visos de durabilidad, del espacio alimenticio en
un claro retroceso del yermo ante el campo. En este
sentido, cobran especial relevancia los planes de dese-
cacion de algunas de las zonas himedas que pueblan
nuestro perfil costero y cuya eliminacion fue vista por
la historiografia como un triunfo de la civilizacién en su
lucha por extender la frontera de lo cultivado (Braudel,
1978: 81-82; Furid Diego, 2001: 64).

Esa preocupacion feudal por la tierra domesticada
frente al incultum se caracteriza por la necesidad de
incrementar exponencialmente la extension y la pro-
ductividad de la tierra, que para los sefiores significaba
una mayor rentay para los campesinos, unas cosechas
mas abundantes, por tanto, mas trabajo. Esa estrate-
gia se materializaba sobre el terreno en una intensa
politica repobladora dirigida a remodelar el paisaje
agrario islamico, troceando sus huertas, repartiéndo-
las entre los colonos, arrasar algunos de sus asenta-
mientos y reconvertirlos en campos de cultivo. Esta
atomizacion del parcelario rural, en el que el particu-
lar se convierte inicialmente en pequeno propietario
gracias a los repartimientos de propiedades no supe-
riores a 3 hectareas, permite prender la mecha de la
ocupacion, conseguir el desplazamiento moderado de
colonos a las nuevas tierras conquistadas en busca de
un nuevo comienzo ocupando poblas de nueva planta
como Castellén, Gandia, Alcoi, Pobla de Farnals, Pobla
de Vallbona, Vilajoiosa o la Pobla de Ifach en Calp. Es-
tos nuevos centros urbanos permiten concentrar a la

poblacién y liberar el suelo restante para dedicarlo a
una intensa transformacién con la que conseguir que
cada elemento del medio natural se convierta en un
factor de renta provechosa. Esta situacion inicial se re-
vierte rapidamente con las revueltas del aln mayorita-
rio substrato social isldmico, que conlleva la introduc-
cion y consolidacién del modelo seforial, lo que acaba
provocando que el colono propietario se convierta en
colono dependiente, de un simple arrendatario al ser-
vicio de los nuevos senores de la tierra.

En ese aumento desmedido del cultivo ganan terreno
lo que se ha venido a denominar productos provecho-
sos, se centra en época medieval en la triada forma-
da por el cereal, el olivar y la vina, que es el objeto de
lectura que presentamos desde la materialidad que
viene ofreciendo el registro arqueolégico en estos Ul-
timos afos de intensa actividad. El vino constituia jun-
to al pan, el ingrediente basico de la base alimenticia
tanto de las clases humildes como de las poderosas,
siendo un producto muy apreciado en casi todo el orbe
conocido. Antoni Furié, en un articulo reciente en el
planteaba una visién historiografica sobre consumo
y las pautas de vida en época medieval (2011: 15-56),
establecia que los inventarios post mortem y el regis-
tro arqueolégico eran los que mejor ayudaban a defi-
nir la cultura material existente en la Edad Media. Es
obvio que los inventarios nos ofrecen el conocimiento
de un amplio repertorio de objetos cuya materialidad
arqueoldgica se antoja compleja dada su dificil conser-
vacion como son las telas, cueros 0 maderas. Aun asi, el
registro arqueologico no se limita exclusivamente a las
ceramicas, ciertamente escasas en estos inventarios,
pero muy abundantes en los yacimientos alicantinos
y que nos esta ofreciendo lecturas muy Utiles para el
conocimiento de esa cultura material medieval.



> Fig. 2: Reja de arado del Castillo del Rio en Aspe. Siglo XII-XII.
Archivo Grafico MARQ

Fig. 3: Legon de hoja trapezoidal del Castell de la Torre Grossa
en Xixona. Siglo XIII. Archivo Grafico MARQ.

El trabajo en el campo

Como hemos expuesto en el preambulo, la conquista
cristiana trajo un elevado aumento de las roturaciones
en una estrategia que pasa por la maximizacién de los
ingresos, la explotacién al maximo de los recursos na-
turales aun a riesgo de agotarlos irremediablemente,
y por una domesticacién completa del medio. De esta
forma, como sucede en el area catalana (Riera Melis,
2011: 66) 0 en la vega murciana (Peird Mateos, 1999:
200-209) muchas familias optaron por la vid como
cultivo prioritario impulsando profundas reestructu-
raciones de la propiedad forjando amplias extensiones
de vifiedos, frente a una producci6n frumentaria insu-
ficiente con grandes crisis a lo largo del periodo medie-
val que comprometia el normal abastecimiento de los
principales nlcleos urbanos del reino.

Los trabajos en el campo medieval relacionados con la
vifia estan muy bien documentados gracias a los con-
tratos agrarios para al area catalana que han sido re-
cogidos por la investigadora Assumpta Serra i Clota en
diferentes trabajos (1993: 281-298; 1995: 15-33). Aun-
que quede fuera del dmbito valenciano, el funciona-
miento deberia ser muy similar para el rea valenciana,
de ahi haya sido utilizado como guia por la investiga-

cion (Furio Diego, 1993: 338-340). Como en el resto de
los productos agropecuarios, el cultivo del vino se regia
por una temporalidad anual que en algunas ocasiones
se mostraba publicamente en los llamados calendarios
monumentales, insertos en las portadas de templos
religiosos como el que se conserva en las jambas del
Monasterio de Ripoll o en el arco principal de San Es-
teban de Hormaza en Burgos; en el intradds de los ar-
cos de las bovedas como el conservado en el Panteon
Real de San Isidoro en Ledn o en el Salén principal de
la Torre del Homenaje del Castillo de Alcaniz (Teruel);
grabados en tela como en el Tapiz de la Creacié con-
servado en el Catedral de Girona, o como espléndidas
iluminuras de Les Trés Riches Heures du Duc de Berry,
que se conserva en el Museo Condé, del Chateau de
Chantilly en Francia o del Treatise of Vices -Tratado de
los grandes vicios- del genovés Cocharelli fechado en
1300-1340 y que se custodia en la British Library.

Estos calendarios, de clara adscripcion romanica segln
Manuel Castifeiras, son propios de una sociedad en
crecimiento y en plena revolucién econémica, que bus-
ca la roturacién de tierras y el perfeccionamiento de
las técnicas de cultivo (2011: 393). A través de ellos po-
demos observar que los meses claves vinculados con
el ciclo vinicola se sitlan en marzo y septiembre. Las
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tareas relacionadas con la vina seran la cava, la poda 'y
la vendimia. El ciclo agricola comienza con la prepara-
cion del terreno, una labor basica para el rendimiento
posterior de la cepa. Como hemos indicado en la intro-
duccion la vifia no suele plantarse sola, sino en combi-
nacién con otros cultivos como el cereal, la oliva o las
leguminosas. Para estos trabajos, las investigaciones
apuntan a que es posible que se utilizara la azadén -
aixades-, las azadas de seccion estrecha -cavecs-y las
palas -fangues-. En la primera cavada, la mas profunda
debia de realizarse entre el otofio y el invierno, aunque
se podian hacer cuatro cavadas 0 mas. A la hora de la
siembra, se diferenciaba entre vinas clares y espesses
que correspondian con la distancia en que se plantaba
la cepa lo que después condicionaba el cultivo con ara-
do (Giralt i Raventos, 1980: 596-603).

La vifa requeria de especiales atenciones, con aradas
paulatinas, al menos durante los primeros cuatro anos,
sobre todo en las cepas jovenes o recién plantadas.
Con las vifas adultas estas tareas se podian reducir
a dos aradas anuales, la que se denominaba la man-
tornada, haciéndose a partir del mes de marzo. En el
MARQ conservamos una reja de arado de cama curva
y rabo estrecho (Fig. 2) procedente de las excavaciones
del Castillo del Rio en Aspe (Azuar Ruiz et alii, 1994),
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aunque su estudio revela que podria tratarse de una
sikka islamica fechada en los finales del siglo Xl y pri-
mera mitad del siglo XlIl (Ortega Pérez, Azuar Ruiz,
1994:154-155). A pesar de ello, su perduracion después
de la conquista es muy probable ya que formalmente
se la relaciona con los tipicos arados castellanos (Min-
gote Calderdn, 1993: 60) que aparecen en las Cantigas
alfonsinas del siglo XIIl (Menéndez Pidal, 1986). En las
vinyes espesses, donde no se podia arar con reja, la
arada se debia de realizar con una azada, un legén e
incluso un almocafre. A esta accion se la denominaba
magencar, porque normalmente se hacia entre mayoy
junio como lo recoge el Libre o regla o ensanyament de
plantar o senbrar vinyes e arbres e ampeltar aquells
e de sembrar camps e de fer ortalisa e conseruar vi e
moltes altres coses (Capuano, 2009). El MARQ también
conserva entre sus fondos un espléndido ejemplar de
legdn de hoja trapezoidal conectada a un vastago en
codo que permite encastrar un mango de madera (Fig.
3) procedente del Castell de la Torre Grossa en Xixona
y que presenta inicialmente una cronologia islamica
(Azuar Ruiz, 1985: 99-100; Ortega Pérez, 2012: 68). El
Museo Arqueolégico Municipal de Novelda también
custodia entre sus fondos otro ejemplar de legon de
hierro de hoja trapezoidal con cuello tubular proce-
dente del Castillo del Rio en Aspe, con el que se podia
entrecavar, escardar o remover la tierra de las cepas
en las diferentes aradas del afio (Ortega Pérez, Azuar
Ruiz, 1994: 170). Recientemente, la empresa ARPA Pa-
trimonio ha descubierto otro ejemplar de gran tamano
en un silo en las excavaciones de la ciudad de Elx, en
el solar de la calle San Pedro ne 20 - Obispo Tormo
ne 15 (Alvarez Fortes, 2009; Ortega Pérez, 2012: 68).
También conservamos en el MARQ un ejemplar de al-
mocafre procedente del Castell de la Torre Grossa en
Xixona, un instrumento de pequefio tamafno y pala
triangular, de similares caracteristicas al legon y uti-
lizado preferentemente en el cava, escardado y tras-
plante de plantas pequenas (Ortega Pérez, 2012: 68).
También podriamos asociar al instrumental vinculado
con el cultivo de la vida a la alcotana, una herramienta
mixta, por un lado azada y por el contrario, hacha con
un ojo central para engastar un mango de madera y
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que se utilizaria en los trabajos de cava profunda. El
MARQ conserva un posible ejemplar de alcotana pro-
cedente del Castillo del Rio en Aspe y que seria el Unico
ejemplar documentado en nuestra zona con esta doble
funcion para cava y poda de la vid que por otra parte
ya se encontraba bien documentada en la escena del
mosaico pavimental de la Catedral de Santa Maria
Annunziata en Otranto fechado en el siglo XII (Fig. 4)
y en la escena del mes de Marzo del Calendario que
encontramos en los arcos de las del Panteén Real de
San Isidoro en Ledn. Hemos de sefalar que todas las
piezas alicantinas referidas parecen mostrar una cro-
nologia almohade -fines de siglo XII primera mitad del
siglo XIlI- gracias a la sélida relacion estratigrafica que
han documentado sus excavadores. Sin embargo, ya
hemos visto, este tipo de instrumental agricola, parece
ser de uso comun por cristianos y musulmanes, lo que
nos permite traerlo aqui como ejemplos de esas herra-
mientas utilizadas en el Reino de Valencia. Sin ir mas
lejos, en la escena correspondiente al mes de Marzo en
el Les Trés Riches Heures du Duc de Berry, fechada a
mediados del siglo XV, se aprecia como los campesinos
trabajan en la zona de la vifia utilizando azadas para la
plantacion de las cepas (Fig. 5).

El ciclo de la vifa se cerraba con la vendimia que se
hacia generalmente en septiembre y que requeria el
concurso de toda la célula familiar, incluyendo hom-
bres, mujeres y nifios, asi como jornaleros venidos de
fuera o miembros de la misma comunidad que unian
sus fuerzas para vendimiar las tierras por turno. La
poda se realizaba en la época de reposos vegetativo
de la cepa, unos 15 dias antes de que el otofio comen-
zara a provocar la caida de las hojas y unos diez dias
antes de que brotasen las yemas. En septiembre, las
temperaturas de suelo son bajas lo que anula la absor-
cion de nutrientes por parte de las raices de la cepa.
Ademas, en caso de postergar la poda unas semanas
se corria el riesgo grave de que una helada arruinara
la cosecha. Por eso es mejor cortar las vides en este
punto del ciclo ya que los cortes cicatrizan mas rapido
dado que la planta ha entrado en fase vegetativa. Esta
labor era fundamental y quizas la mas delicada ya que
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< Fig. 4: Escena de cava con alcotana del mosaico pavimental
de la Catedral de Santa Maria Annunziata en Otranto fechado
en el siglo XII.

< Fig. 5: Escena del mes de Marzo de Les Trés Riches Heures
du Duc de Berry. Mediados del siglo XV. Museo Condé,
Chantilly, Francia.

> Fig. 6: Podadera del Castell de |a Torre Grossa de Xixona.
Siglo XIII. Archivo Grafico MARQ.

> Fig. 7: Escena de vendimia con el uso de una podadera.
Manuscrito MS638, Morgan Library, Nueva York.
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requeria gran habilidad en el manejo del podall -po-
dadera- que se convertird en la herramienta basica de
esta fase del trabajo en el campo. El registro material
nos ha ofrecido algun espléndido ejemplar de podade-
ra, que conserva el MARQ procedente del Castell de la
Torre Grossa en Xixona (Ortega Pérez, 2012: 69) (Fig.
6). Se trata de una pieza de gran tamafo, muy ancha
y pesada con hoja de seccion triangular que aumenta
su espesor conforme nos acercamos al mango donde
nace el espigdn donde se insertaban las cachas de ma-
deray cuyos paralelos se encuentran en Calafita (Ma-
drid)(Turina Gomez, Retuerce Velasco, 1987: 175-177),
Almallutx (Escorca, Baleares)(Zozaya Stabel-Hansen,
et alii, 1972); ambas de cronologia islamica pero simila-
res a la documentada en el poblado medieval cristiano
de Esquerda (Masies de Roda de Ter, Osona) de ahi que
también podamos considerarla un instrumento que
perdura en el tiempo.

Sin embargo, la podadera o podall no parece ser la Gnica
herramienta utilizada en las tareas de poda de la vid.
La abundancia de grabados y miniaturas de cronologia
bajomedieval permiten identificar otras herramientas y
relacionarlas con el registro material que la arqueologia
esta ofreciendo. Por ejemplo, en la escena de septiem-
bre del ya mencionado Les Trés Riches Heures du Duc
de Berry, observamos como los podadores utilizan unos
cuchillos de pequeno formato con los que separar la vid
de la cepa sin que la planta sufra excesivamente. Por
poner algunos ejemplos, este instrumental se repite,
en escenas como el Manuscrito MS638 conservado en
la Morgan Library en Nueva York (Fig. 7); o en el relieve
de la arquivolta del poértico de la iglesia de San Miguel
de Velena de Sorbe en Guadalajara, fechada en el siglo
XlI, donde un recolector utiliza un cuchillo para cortar la
vid (Fig. 8). Estos cuchillos de hoja corta podrian -por
queé no- tener relacion con los cuchillos de espiga es-
trecha con enmangue de madera o hueso que hemos
podido documentar en algunos yacimientos medievales
alicantinos como en el Castillo del Rio en Aspe (Ortega
Pérez, Azuar Ruiz, 1994: 148); Castell de la Torre Gros-
sa en Xixona (Ortega Pérez, 2012: 72) o el ejemplar mas
reciente descubierto en la Pobla medieval de Ifach en
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< Fig. 8: Relieve de la arquivolta del pértico de la iglesia de
San Miguel de Velena de Sorbe en Guadalajara, siglo XII.

< Fig. 9: Escena de vendimia en el Tapiz de la Creacion. Siglo
XI, Catedral de Girona.
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Calp, en un contexto de la primera mitad del siglo XIV y
que aln se encuentra inedito; y cuyas funciones parecen
ser multiples dedicadas a labores ganaderas, artesana-
les, bélicas, domésticas y por supuesto, agricolas.

Junto a este instrumental también localizamos en los
grabados medievales las hoces, si bien en casi todos
los casos, detectamos formas pequenas -a modo de
podon- que deben responder a un tipo de instrumen-
to curvo de pequeno tamafio que sea de facil manejo
para los recolectores como se observa en la escena de
Septiembre del calendario del Tapiz de la Creacién con-
servado en la Catedral de Girona y fechado en el siglo
XI, donde se aprecia un recolector dotado de una hoz de
hoja curva con la que separa la vid de la cepa (Fig. 9). En
ciertos calendarios medievales sajones, como uno con-
servado en Escocia fechado en el siglo XV, podemos en-
contrar pequenas hoces que utilizaban en el trabajo de
la vendimiay que son muy similares a las que se pueden
apreciar en la pintura del Maestro Wenceslao que se en-
cuentra en el Castello del Buonconsiglio en Trento (talia)
fechada alrededor del afio 1400 (Fig. 10) o a las hoces
observadas en el escena del Archivo Alinari fechado en
el siglo XV'y conservado en la Bridgeman Art Library de
Londres (Fig. 11). Sin embargo, es atrayente la idea de
relacionar estas hoces de los grabados con las que nos
ofrece el registro material alicantino, como el ejemplar
de hoja curva de filo liso y seccién triangular pertene-
ciente al Castell de la Torre Grossa en Xixona (Fig. 12)
que se fecha entre el siglo Xll y el siglo XV (Ortega Pérez,
2012: 70) y que recuerda a ejemplares documentados,
por ejemplo, en el Beato de San Millan del siglo XII (Min-
gote Calderdn, 1986: 296 y 310; Ortega Pérez, 2012: 70)
y en yacimientos arqueologicos como un ejemplar en la
ciudad de Murcia (Robles y Navarro, 1994: 537y 541), en
la Cova dels Amagatalls en Mallorca (Yzquierdo, 1998:
115); en Alarcos (1995: 192) olas descubiertas en el ajuar
de Los Infiernos en Liétor (Albacete)(Navarro, Robles,
1996: 58-59).

La siguiente fase del trabajo es el acarreo de la vid hasta
el lagar para su transformacion en vino, tarea que eje-

cutaban los trajinadores, operarios que cargaban unos
enormes cestos a su espalda donde los recolectores de-
positaban los racimos arrancados, como se documentan
en pinturas de la época, como en la pintura del Maestro
Wenceslao que se encuentra en el Castello del Buoncon-
siglio (Trento, Italia) fechada alrededor del afio 1400 o la
escena que representa el mes de Septiembre en el Ca-
lendario del Castillo de Alcaniz, situado en la sala prin-
cipal de la Torre del Homenaje (Fig. 13). En ella aparece
un campesino moreno y barbado, vestido con un sayo
largo y cubierto con una caperuza, que lleva en sumano
izquierda un cesto trenzado, posiblemente de mimbre,
mientras recoge con su mano derecha racimos de uvas
de la vid que se dispone a echar en el cesto. En ocasio-
nes, si el lagar se encontraba lejos, este traslado podia
ser en carros, como se recoge la escena de vendimia
que se conserva en el Les Tres Riches Heures du Duc de
Berry que se conserva en el Museo Condé, de Chateau
Chantilly en Francia fechada a mediados del siglo XV.

Las mujeres formaban parte, tanto como los hombres,
de la organizacion productiva. Ellas se encargaban de
sarmentar y ayudar en la vendimia, periodo en el que
trabajaban todos los miembros de la célula familiar.
Al trabajo compartido ellas debian agregar las cargas
especificas en especial las relacionadas con el cuidado
de los nifios o las tareas caseras como el cuidado de
huerto, la confeccién de vestidos, la limpieza, la pre-
paracién de los alimentos de consumo diario y sobre
todo, la comercializacién y venta de los productos ela-
borados como son el caso de la leche, huevos manteca
e incluso el vino. Los hombres se encargaban de binar
la vid, acondicionar la bodega, limpieza y reparacién de
las botas y tinas, y sobre todo los trabajos de poda y
vendimia, labores de trajineo de la vid del campo al la-
gary al celler y cavar la vifa (Barceld Crespi, 1998: 164).

La produccion del vino medieval

Como ya hemos sefalado en la introduccién, el cultivo
de la vina estaba muy extendido por nuestras comar-



> Fig. 10: Escena de vendimia con uso de las hoces del
Maestro Wenceslao. Alrededor del afio 1400. Castello del
Buonconsiglio en Trento (Italia).

cas como reflejan las numerosas donaciones de vine-
dos consignadas en los repartimientos poco después
de producirse la conquista cristiana. Por ejemplo, en la
villa de Cocentaina se concedieron 198 fanegas, a ra-
z6n de una yugada por familia. La colonizacién atrajo
la llegada de nuevos pobladores lo que provocéd que
se tuvieran que conceder tierras de secano para todos
aquellos que deseasen plantar vinas (Hinojosa Montal-
v0, 1995: 134). Por lo que se refiere a las variedades
de vid cultivadas, pocas son las ocasiones en que éstas
se mencionan, y @ menudo las fuentes sélo se limitan
a especificar si se trata de una vina joven, conocidas
como mallol, o una adulta, referida entonces con el
genérico de vinya. Por el testimonio del aleman Jeré-
nimo Muntzer sabemos que en el Alicante del siglo XV
“.elabérase mucha cantidad de vino blanco, pero es
mds aun del que llaman tinto de Alicante, de gran mer-
cado en Inglaterra, Escocia, Flandes y otros lugares de
Europa... El dia que paramos en la ciudad vimos en el
puerto 26 naves de Vizcaya, de Flandes y de otros pai-
ses que iban por cargamento de vino..” (Garcia Merca-
dal, 1952: 344-345; Hinojosa Montalvo, 1986: 152).

En este campo de la produccién, el registro material
arqueolégico no ha ayudado mucho, siendo escasos
los hallazgos. Sin embargo, sobresale en el vacio el
hallazgo del conjunto de contenedores en la Basilica
de Santa Maria de Alicante (Azuar Ruiz, Bevia Gar-
cia, 2005) que permitié descubrir abundantes restos
de vitis vinifera en el interior de varias de las llama-
das gerres vinaderes. (Fig. 14) El estudio realizado por
Maria Luisa Precioso y Diego Rivera de la Universidad
de Murcia, reveld que se trataba de una especie de un
vino procedente de una uva muy comun y extendida
por toda la Peninsula (2005: 192-198). Pese a todo, sin
haber podido definir un tipo concreto, si que al menos
la arqueologia ha podido rescatar estos restos para su
estudio, relacionando de forma clara los contenedores
de mayor tamafio con la contencién del precioso caldo.
Por otra parte, gracias a los contratos de compraventa
de uva pasa que se han encontrado en distintas areas
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> Fig. 12: Hoz de siega o vendimia del Castell de la Torre
Grossa en Xixona. Siglo XIII. Archivo Grafico MARQ.

del reino, sabemos por ejemplo, que la pasa de Pop
era propia de la Marina (Denia) y del valle del Vinalopo
(Elda-Elx), mientras que en la Vall d'Uix6 la pasa se ob-
tenia a partir de uva moscatel, diferenciandose entre
moscatell vermell -pasa tinta- y moscatell blanc -blan-
ca-. Respecto a las variedades destinadas a la obten-
cién de vino, parece ser que las mas extendidas eran la
Monastrell, 1a Boval, y la Negrella, entre las tintas, y la
Ferrandella y la Montalbana entre las blancas, mien-
tras que la Moscatell, la Malvasia, y la Montonec tenian
una difusiéon mas reducida, ya que eran cepas sensibles
y producian vinos de mayor calidad (Piqueras, 2000:
57). Las extensiones aumentan y el precio del terreno
para la plantacion de vifas se incrementa, convirtien-
do a los sefiores de la tierra en mas ricos y poderosos
gracias a las excelentes rentas que generaban los vi-
nedos. Por ejemplo, se sabe que en el ano 1325 Bernat
de Sarria posefa en sus castillos y lugares de lo que
actualmente es la Marina Baja muchas vinae cum fi-
gueralibus -vifas con higuerales- de los que percibia
5.000 sueldos anuales (Hinojosa Montalvo, 1995: 135).

Ademas de producir vino, también se elaboraba aguar-
diente, utilizando el vino destilado en alambiques.
También se hacian aguadas, y un vino denominado
clareia, resultado de hervir el vino con miel y especies
aromaticas que se colocaban en una bolsa para evitar
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su derrame por el caldo; y el moscat, el moscatel dulce.
Y también se hacia vinagre, de gran importancia como
conservante y aplicado a la gastronomia y con una im-
portante demanda comercial como en Sicilia. En otras
zonas, se preferia utilizar el agraz, un jugo sacado de
las uvas sin madurar, muy apreciado en las comarcas
septrentionales de Francia (Bresc-Bautier, 1984: 47).

Junto a la produccion vinicola también era importante
la obtencion de la uva pasa, la famosa adzebib, resul-
tante de la desecacion de los granos de uva mediante
el secado natural en un secador o sequer. La uva se
extendia durante quince dias sobre un cafizo que des-
cansaba sobre unas pequefas estacas clavadas en la
tierra'y que aislaban la uva de la humedad de la tierra.
En ocasiones, se escaldaba la uva pasandola por unas
grandes calderas donde hervia un liquido hecho de
corteza de almendra y romani pasando después tres
o0 cuatro dias mas de exposicion solar en un sequer.
Como ya hemos indicado en la introduccién, la mayor
parte de la produccién de uva pasa medieval proce-
dia de las comarcas situadas por debajo del rio Jlcar,
como la Vall de Guadalest, Polop o Confrides que ex-
portaban el producto por los cargadores de Vilajoiosa
0 Denia (Soler Milla, 2007: 206-221; 2009: 83-95). Tam-
bién se producia de forma masiva en los Valles de Elda
y Novelda e incluso en Orihuela donde la uva ocupaba

grandes extensiones gracias a las 6rdenes impartidas
por Jaime | en los primeros repartimientos (Ferrer i
Mallol, 2001: 911-912) siendo muy apreciada en todo
el Mediterraneo Occidental y el Norte de Africa (Soler
Milla, 2003-2004: 134).

Los espacios de produccion

En cuanto al espacio de fabricacion del vino, el lagar,
éste se encontraba en anexos de las casas de los /a-
boratores, donde habitaba la familia y sirvientes o es-
clavos si existia holgura econémica para permitirselos.
La casa era el centro de la explotacién agraria, lugar
de residencia donde se estructuraban las relaciones
de parentesco de los campesinos, se guardaban los
animales, los aparejos y herramientas y se almace-
naban las reservas alimenticias de trigo, aceite y por
supuesto, vino para subsistir hasta la siguiente cose-
cha, comercializar los excedentes liberados del auto-
consumo y, sobre todo, pagar las elevadas rentas que
reclamaban los senores de la tierra. En los lagares se
encontraban las prensas de pisado que solian ser de
dos tipos. Una, consistia en una gran cuba para pro-
ceder al pisado manual que cuentan con un eje trans-
versal que sirve de agarre a los trabajadores para que
aumenten la potencia del pisado y un canal inferior con



> Fig. 11: Vendimia medieval con hoces. Siglo XV.
Archivo Alinari, Bridgeman Art Library, Londres.

>Fig. 13: Escena de vendimia en el mes de
Septiembre del Calendario del Castillo de
Alcaniz, situado en la sala principal de la Torre
del Homenaje. Siglo XIV.

> Fig. 14: Restos de vitis vinifera de las bovedas
de la Basilica de Santa Maria de Alicante.
Mediados del siglo XV. Archivo Grafico MARQ.

pico vertedor para que el jugo resultante del prensa-
do se deposite en unas cubetas de gran tamafo, como
se aprecia en el calendario medieval conservado en la
Public Library de Nueva York fechado entre los afos
1400-1460; la escena de vendimia del siglo XV del Ar-
chivo Alinari de la Bridgeman Art Library de Londres, o
en el manuscrito de Pietro Crescenzi del Museé Condé
en Chantilly (Francia) fechado entre los afos 1470-1475
(Fig. 15). El segundo sistema, menos artesanal y mas
efectivo, era el uso de prensas de palanca de gran ta-
mano, dotadas de un tornillo sinfin colocado vertical-
mente -denominado husillo-, al que se le afadi6 en la
base una gran peana de piedra o quintal que ejercia de
contrapeso. Ese sistema es el que ha quedado refleja-
do en los Beatos medievales, como el de Liébana del
siglo X, o el de Lorvao, fechado en el afio 1189 (Fig. 16)
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o en laya mencionada escena de vendimia de Castello
del Buonconsiglio en Trento (Italia) fechada alrededor
del afo 1400 y que parece que ha llegado sin apenas
variaciones hasta nuestros dias

A pesar de la intensa actividad arqueolégica desarro-
llada en estos Ultimos 15 afios, no se ha podido docu-
mentar ningun lagar medieval en el area alicantina.
Sin embargo, la provincia de Valencia, la investigacion
arqueolégica desarrollada por el arquedlogo Victor
Algarra Pardo desde el Gabinete de Arqueologia Alga-
rra-Berrocal en los espacios de la huerta perimetrales a
la ciudad de Valencia, han permitido descubrir algunas
alquerias de origen medieval que contaban con espacios
dedicados a la produccién de vino. La alqueria va a ser la
unidad funcional y residencial mas caracteristica del es-
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< Fig. 15: Cubas de pisado que aparecen en el
manuscrito Pietro Crescenzi. Anos 1470-1475,
Museé Condé, Chantilly (Francia).

< Fig. 16: Prensa de palanca con tornillo sinfin para
el vino del Beato de Lorvao del afio 1189.

< Fig. 17: Vista general de la alqueria medieval de
Barrinto (Valencia). Siglos XIV-XV. Foto: Victor
Algarra-Paloma Berrocal.
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pacio rural después de la conquista cristiana. En el area
perimetral de la ciudad de Valencia se han podido do-
cumentar una buena parte de las alquerias medievales
existentes en la huerta con el resultado de unos espa-
cios escasamente alterados y en pleno funcionamiento
desde la primera mitad del siglo XIV hasta practica-
mente nuestros dias (Algarra Pardo, 2003: 142). Entre
la propia ciudad de Valencia, Alaguas, Manises y sobre
todo la Huerta de Valencia se habran excavado mas de
una docena, ademas de otra en Soneja (Castellon). En la
mayoria de los casos parecen tratarse de pequefas ins-
talaciones, con tres naves transversales a una fachada
dispuesta a modo de lonja con arcadas de arcos ojivales
con unos espacios destinados para una produccién de
autoconsumo o de comercio local, con una o dos balsas
para el pisado -trull- y otra para la recogida -trujal- (Al-
garra Pardo, 2003: 143).

Entre las documentadas destacamos los casos de las
alquerias de Barrinto y Félix, Ambos espacios cons-
tructivos se fundan en el siglo XIV con la pretension de
ser centros de explotaciones campesinas de medianoy
gran tamano. En este sentido, Barrinto (Fig. 17) se en-
cuentra situada en el Cami dels Montanyana -actual
Parque de Marxalenes- y fue restaurada en 2001 por el
arquitecto Miguel del Rey Aynat, presenta una planta
en dos naves paralelas a fachada, abiertas a modo de
lonja con arcos apuntados, que daban paso a tres cuer-
pos transversales. Las sucesivas ampliaciones y, en es-
pecial, la efectuada entre los siglos XV y XVl elevan el
edificio a la categoria de alqueria sefiorial, residencia
ocasional de la familia Figuerola, sefiores de Naquera,
uno de los linajes mas famosos de la Valencia gotica
y renacentista. En los espacios de la alqueria se han
podido documentar diferentes espacios dedicados a la
produccién como es un molino de dos balsetas de plan-
ta circular o trujals para el pisado de la uva (Fig. 18) (Al-
garra Pardo, 2003: 51). La alqueria de Félix, en cambio,
mantiene su condicion de modesta residencia campe-
sina con tan solo tres habitaciones: dos con funcion de
vivienda, que formaban un cuerpo rectangular de plan-
ta baja y cubierta a aguas opuestas, y otra transversal
destinada a cuadra. A mediados del siglo XV |a alqueria
se dota de nuevos cuerpos en planta baja donde se ha
localizado otro molino para la produccion de vino, con
dos balsas rectangulares para pisado que vierten en
una balseta para recoger el mosto y que parecen estar
en activo al menos desde el siglo XV (Fig. 19).

Pero si el lagar es el espacio de la fabricacion, la casa
delvino en la vivienda medieval sera el celler o bodega,
elemento fundamental en la gran mayoria los espacios
domeésticos valencianos y que podemos definir como
el espacio mas adecuado para guardar el instrumen-
tal propio de la elaboracion, conservacion y venta
del vino y donde se contiene, conserva y almacenan
los caldos en un amplio conjunto de recipientes muy
diversos en cuanto a forma y funcién y destacaba la
amplia gama de botas de las cuales la documentacién
casi siempre suele indicar el tipo, la madera en que es-
taban hechas -castano, roble, acebuche y sobre todo,
olivo- y la capacidad como se ha podido registrar en
el caso mallorquin (Barcelé Crespi, 1998: 147-148). Los
volimenes utilizados se anotan bajo un término cono-
cido previamente como bota congrenyada, mitja bota,
bota bladera, la bota vinera, la bota de mena, la bota
desfonada o la bota aiguadera. Algunas de ellas apa-
recen incluso citadas en la cronica de Ramén Muntaner
de finales del siglo XlII. En Mallorca la mas habitual y
utilizada es la congrenyada, que tenia una gran capa-
cidad y cuya capacidad podia dividirse en somades,
quarters y quartans, medidas que permitian un mayor
control de la produccién, asi como una mayor flexibi-
lidad frente a la demanda comercial (Barceld Crespi,
1998:147). El nimero de botas en una bodega oscilaba
segln las necesidades derivadas de la importancia de
los vinedos de la propiedad. Para establecer las porcio-
nes para su distribucién particular se encontraban las
medidas que también se utilizaban para aridos y para
las legumbres como son la quartera, |a bargella, el al-
mudy el quart d'almud 'y siempre estaban fabricados
en madera con circulos de hierro para cerrar. El vino
solia medirse de forma similar a las botas en somades,
odres, quartans, carretades o lliures (Barcel6 Crespi,
1998: 157). Bajo la denominacion mallorquina de vaixe-
lla vinaria se extendia todo el conjunto de aparejos re-
lacionados con el vino. Era importante hasta el punto
de que en los contratos de arrendamiento agrario, si
existia vifedo, siempre figuraba en una de las clausulas
que el arrendatario tendria la obligacion de mantener-
la cuidada. Otros objetos de una bodega eran aquellos
empleados en las tareas de la vendimia como las apor-
taderas que servian principalmente para transportar
la uva, los cestos, los cuévanos, la caldera para hervir el
vino, objetos para filtrarlo, para venderlo e incluso, ob-
jetos para reparar las botas (Barcel6 Crespi, 1998: 148).



> Fig. 18: Balsetas de planta circular o trujals
para el pisado de la uva de la alqueria medieval
de Barrinto. Siglos XIV-XV. Foto: Victor Algarra-
Paloma Berrocal.

> Fig. 19: Molino para la produccion de vino, con
dos balsas rectangulares para pisado que vierten
en una balseta para recoger el mosto de la
alqueria medieval de Félix (Valencia). Siglos XIV-
XV. Foto: Victor Algarra-Paloma Berrocal.

Las ceramicas del celler medieval

Desde la materialidad del registro, no disponemos de
espacios de celler documentados, excepto los lagares
valencianos que ya hemos visto, que en algunos de
ellos parecen encontrarse espacios destinados a la
contencién de la produccion. Sin embargo, el registro
material si ha sido prédigo en lo referente al almace-
namiento del vino. La Basilica de Santa Maria de Ali-
cante ofreci6 un enorme volumen de contenedores de
las llamadas en la documentacién como gerres vina-
deres que fueron objeto de un estudio vinculado a la
actuacion arqueolégica desarrollada en las cubiertas
del templo alicantino (Menéndez Fueyo, 2005: 72-120)
y de forma particular (Menéndez Fueyo, 2012). A dife-
rencia de las botas que estaban fabricadas de madera,
estas tinajas de ¢eller estan dedicadas a su almace-
namiento y también a su consumo, ya que su orificio
vertedor inferior permite establecer las medidas ade-
cuadas para trasladar el vino a la mesa, a la taberna o
a cualquier otro espacio de disfrute. Su vinculacién con
el almacenamiento del vino esta fuera de toda duda
ya que durante los trabajos de excavacion se extraje-
ron del interior de muchas de ellas muestras de vitis
vinifera que fueron estudiadas en su dia y de la que ya
hemos hablado en parrafos anteriores (Precioso, Rive-
ra, 2005: 198-208).

En este sentido, la variedad de tipos que presenta el
registro de la Basilica de Santa Maria de Alicante es
amplia concentrandose en los denominados tipos |, VI,
XVI, XVIl'y XIX. Todos ellos responden a una forma glo-
bular, de base plana lo que le otorga gran estabilidad
para ser colocada en bancos y espacios elevados del
suelo para asi tener mayor facilidad para acceder al
orificio vertedor (Fig. 20). Sus cuerpos son globulares,
con cuellos estrechos y bordes salientes engrosados
curvos exteriores con el labio convexo. Sus bocas son
anchas y proporcionadas al tamafio de la pieza. Estan
generalmente realizadas a mano mediante la superpo-
sicion “a colombines” a partir de una base plana. Las
uniones entre las diversas tiras cilindricas de barro no
se aprecian, presentando las paredes un tratamiento
alisado y exterior. El cuello y borde, modelados por
separado, se pegan posteriormente al cuerpo dejando
un reborde interior testigo de este sistema. Sus pas-
tas son bizcochadas de color anaranjado con pequefas
intrusiones minerales. Ejemplares analogos de estos
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tipos los podemos encontrar en los fondos deposita-
dos en el Servicio de Investigacion Arqueologica de Va-
lencia (SIAM) (Dies y Villaescusa, 1986: 613-631), en el
Museo Municipal de Paterna (Valencia) (Aguado, 1991:
fig. 86)y en el horno excavado en el yacimiento del Tes-
tar del Moli de dicha poblacién (Amigues y Mesquida,
1987) lo que prueba su filiacion como envases valencia-
nos para la contencién de vino.

Son piezas de gran tamafio, sin que tengan intencion
de ser movidas o transportadas, que pueden albergar
unos 375 litros y cuya mision es conservar la mayor
cantidad de vino posible y extraer las medidas nece-
sarias para el consumo. Algunas de ellas llegan a ser
muy grandes, como el tipo VI de la Basilica de Santa
Maria que alcanza los 475-500 litros de capacidad (Fig.
21) cuyo llenado precisaba de, al menos, 35 cantaros
(Menéndez Fueyo, 2012). Su cronologia es muy amplia
dada su funcion estatica lo que permite que perduren
en el tiempo, pudiendo situar su horquilla cronolégica
entre la mitad del siglo XIV y el tercer cuarto del si-
glo XV (Menéndez Fueyo, 2012). Sus cierres deben ser
también de cerdmica, seguramente tapaderas de base
planay borde saliente con apéndice de agarre central,
similares a los que se han podido documentar en los
niveles feudales el Castell de la Torre Grossa en Xixona
(Azuar Ruiz, 1985), Castillo de la Mola en Novelda (Na-
varro Poveda, 1990); Castell d'Ambra en Pego (Azuar
Ruiz, Marti Oltra, Pascual Pacheco, 2000) 0 mas re-
cientemente en la Pobla medieval de Ifach (Menéndez
Fueyo, 2010).

Otro tipo de piezas que parecen pensadas para su
almacenamiento en el ¢eller podrian ser las alfabias
(Fig. 22), aunque el recorrido funcional de este tipo de
piezas es mas amplio, abarcando también el aceite, y
sobre todo los productos en salmuera (Barcel6 Crespiy
Rossell6-Bordoy, 1996: 168, figura 25). Las que conoce-
mos mejor son las que hemos podido documentar en la
Basilica de Santa Maria de Alicante, que responde mas
a un modelo de gerreta o tinaja de pequeno formato
de base plana, cuerpo con tendencia globular, cuello
troncoconico bajo estrecho moldurado y borde recto
apuntado engrosado exterior, con el labio convexo
simple. Las alfabias son piezas que, dentro del registro
formal de la obra aspra, presentan grandes dimensio-
nes, con un diametro de base de 16 cms, una anchura
maxima de 31,5 cms y con un didametro de borde de
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< Fig. 20: Tinajas de celler localizadas en las cubiertas de la
Basilica de Santa Maria de Alicante. Siglos XIV-XV.
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10 cms, para una altura total de 40 cms. Las de Santa
Marfa presentan una pasta de textura bizcochada y de
tonalidad gris, con intrusiones de tipo mineral de me-
diano tamano y alta densidad. Tanto al exterior como
a interior de la pieza muestra un tratamiento alisado,
sin mostrar decoracion alguna. En este caso, hemos de
senalar que no encontramos referencias formales en el
area valenciana y si, de manera abundante en la zona
catalana, como en el caso de los rellenos de la Iglesia
de Santa Maria del Pi, donde podemos documentar
una forma de aspecto idéntico al nuestro, aunque de
unas dimensiones mas reducidas (Riu, 1984: 153, Fig. 9,
ne 14y 18; 158-161, Fig. 6, n inv. 9; e incluso 172, Fig, 19,
ne 32);yen la Iglesia del Pi (Bolds et alii, 1986: 683-701,
Fig. 1, 2, n2 inv: 1981-4-9). Pero es en Mallorca donde
hemos encontrado referencias formales mas préximas,
aunque vidriadas al interior (Barceld y Rosello, 168: Fig.
25). En concreto, entre las piezas consideradas como
obraaspra y grissa, halladas en los rellenos de la béve-
da de la Sala Capitular de la Catedral de Mallorca (Gon-
zalez Gozalo, 1987: 470-482, Fig. 2, n2 58, 38 y 39), con
tres tipos diferentes de alfabias y con una cronologia
centrada en la primera mitad del siglo XV.

El vino en el mercado medieval valenciano

La produccién del vino no sélo debe beneficiar a un
consumo familiar o local. Bien al contrario, se cultiva
y se produce para maximizar sus beneficios en activos
dinerarios con los que poder sufragar los impuestos
y pagos que debe hacer frente el rentista frente a su
senor. El vino pues, se convierte en una importante
moneda de cambio y objeto de enorme demanda en
aquellos espacios donde no es posible la produccion y
si el consumo: las ciudades. En nuestro territorio recién
conquistado, esas ciudades se manifiestan a través de
las poblas de nueva planta levantadas de forma cons-
tantes desde finales del siglo XIll'y sobre todo, durante
la primera mitad del siglo XIV. Estas poblas actuaran,
en opinién de Enric Guinot, como villas-mercado gene-
rando una red solidaria de esfuerzos que facilitan el

transporte y la transaccion comercial de los productos
que genera el campo (Guinot Rodriguez, 2007: 196). Sin
lugar a dudas, el éxito de estos enclaves reside en la
sinergia generada por el poder politico -Corona y se-
fnores de la tierra- con un amplio aparato de privilegios
y proteccion juridica a cambio de la imposicién de tasas
fiscales que encaja perfectamente con la participacion
activa del propio campesinado en estos mercados para
obtener moneda en efectivo y productos que no po-
dria producir por si mismo (Guinot Rodriguez, 2007:
201). Sin embargo, como apuntan algunos trabajos re-
cientes (Mira Jodar, Guinot Rodriguez, 2008: 137-162)
conviene sefalar que la entrada de vino no era libre
sino que usualmente estaba vedada por los estableci-
mientos municipales y era el consejo el que otorgaba
la licencia correspondiente, incluso para el vino propio
obtenido en tierras de otros municipios y que era tras-
ladado a la casa particular del vecino. Estos condicio-
nantes generaban un tipo de gravamen general sobre
toda transaccion de vino en la practica totalidad de
los municipios importantes del reino como en Xativa,
Sueca, Traiguera, Vila-real, Elx y Oriola para fechas en-
tre finales del siglo XIV y mediados del XV, si bien en
el caso de la ciudad de Valencia, los capitulos del afo
1329 incluyen explicitamente todo tipo de ventas sin
importar su volumen.

Esta comuni6bn de intereses y la creacion de los es-
pacios precisos para hacerla funcionar precisan de
la necesaria salida del vino producido a los espacios
ubicados en estas villas-mercado para proceder a su
comercializacién y venta. En ocasiones, son los propios
mercaderes los que se desplazan incluso cruzando las
fronteras entre ambos reinos con tal de poder obtener
el preciado licor que falta de sus alacenas y tabernas.
En este sentido, los conflictos fronterizos y las guerras
libradas entre ambos reinos durante buena parte de
los siglos XIV y XV lastraron este comercio en muchas
ocasiones. Por ejemplo, hacia el aho 1375 Enrique Il de
Castilla prohibi6 la exportacion castellana de caballos,
trigo y moneda después de haberla estado autori-
zando durante cierto tiempo con anterioridad, lo que
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> Fig. 21: Gran tinaja de celler con capacidad para 475-500
litros de vino. Siglo XV. Basilica de Santa Maria de Alicante.
Archivo Grafico MARQ.

> Fig. 22: Alfabia. Siglo XV. Basilica de Santa Maria de Alicante.
Archivo Grafico MARQ.
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< Fig. 23: Tinajas para el transporte de las cubiertas de la
Basilica de Santa Maria de Alicante. Siglos XIV-XV.

provocé que, en represalia, el rey Pere IV respondiera
decretando una prohibicién de la exportacién desde
sus reinos de vino y otras mercancias que eran nece-
sarias en Castilla. Sin embargo, Juan |, el sucesor de
Enrique Il en Castilla, se propuso modificar la normati-
va que regulaba el comercio exterior castellano desde
tiempos de Alfonso XI introduciendo una regla mas
rigurosa que contemplaba mas prohibiciones llegan-
do a aumentar la relacién de productos en el capitulo
de Coses Vedades y eso a pesar que desde Aragon se
mantuvo la preferencia por el mantenimiento del libre
comercio con la Corona de Castilla (Diago Hernandez,
2001: 50-51).

Y era bien cierta la necesidad de esa preferencia. Du-
rante todo el periodo medieval, excepto en los perio-
dos de conflicto entre ambas coronas, el vino circuld
en los dos sentidos a través de la frontera terrestre
entre Aragén y Castilla. Ahora bien, tendi6 a hacerlo
con mas frecuencia en el sentido inverso que el cereal
castellano, es decir, el vino circul6 de forma abruma-
dora desde territorio aragonés hacia el castellano. Las



exportaciones de vino castellano hacia Aragon fueron
mucho mas esporadicas y al parecer de Maximo Diago,
no fueron generadas por una demanda masiva, sino
mas bien por consumidores de las clases altas que
demandaban unos tipos particulares de vinos, como
el de Ocafa, que fue demandado por la Reina Maria,
esposa de Alfonso el Magnanimo en el siglo XV (Dia-
go Hernandez, 2001: 96). Es mas, bastantes regiones
castellanas fronterizas con Aragon eran sin duda defi-
citarias en vino o el que producian era de mala calidad
por lo que se acabo generando una enorme demanda
de los caldos aragoneses y navarros en el territorio
castellano. Entre estas regiones destaca Soria cuyos
habitantes tenian la costumbre de marchar con fre-
cuencia a Aragon con acémilas para cargarlas de vino,
preferentemente de la comarca de Calatayud. Incluso,
a la vista de la demanda, no fue necesaria la pesada
marcha hasta las tierras de vino y rosas sino que los
propios distribuidores aragoneses organizaban viajes
desde territorio aragonés para vender vino en la region
soriana. En cuanto al vino valenciano, las referencias

parecen ser mas escasas, relacionadas quizas con la
venta de trigo castellano donde se aprovechaba para
retornar a Castilla con acémilas cargadas de vino (Dia-
go Hernandez, 2001: 97). Pero también se comerciaba
vino con otras regiones como con Catalufia, del que
sabemos que en el afio 1334 recibian en el puerto de
Tortosa una gran cantidad de vino de Alcala de Xivert
que habia salido del cargador de Alcoceber (Hinojosa
Montalvo, 1999: 223): con la ciudad de Ceuta, donde los
mercaderes aragoneses trigo, vino, naranjas, frutos se-
cos, miel, lana, ceramica, esclavos, telas, etc. a cambio
de algodon, hierro, aceite, pieles (Hinojosa Montalvo,
1999: 232); con Portugal, que se convierte en una com-
pulsiva peticionaria de vino de Morvedre (Sagunto),
muy famoso a principios del siglo XV (Hinojosa Mon-
talvo, 1982: 159); incluso Flandes recibe de forma cons-
tante partidas de vino valenciano (Hinojosa Montalvo,
1982: 165) convirtiéndose en uno de los destinos mas
frecuentes junto a Baleares (Coll Conesa, 1998: 64-92),
Niza (Francia) o Cagliari en la isla de Sicilia (Italia) (Hi-
nojosa Montalvo, 1986: 159).
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< Fig. 24: Tinaja de transporte de vino de
procedencia catalana. Siglo XV. Basilica de
Santa Marfa de Alicante. Archivo Grafico MARQ.

< Fig. 25: Tinaja para encastrarse en un banco
de madera durante el transporte maritimo,
procedente de las cubiertas de la Iglesia de
Santa Marfa de Alicante. Siglos XV-XVI. Archivo
Grafico MARQ.

<Fig. 26: Anforeta de base convexa. Siglos
XV-XVI. Basilica de Santa Maria de Alicante.
Archivo Grafico MARQ.
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Las ceramicas de transporte del vino

No es mision de este trabajo el profundizar en el com-
plejo entramado del comercio medieval. S6lo hemos
elegido estos ejemplos como muestra lo importante
que es suspender o potenciar el transporte y comercio
de un producto tan apreciado y demandado como es el
vino y los problemas que generan las prohibiciones y
constantes vaivenes para el cotidiano funcionamiento
social y econdmico. A pesar de esas trabas, los trans-
portes se antojan fundamentales y en ese sentido, el
registro arqueolégico nos ofrece interesantes datos
relativos al transporte del vino. Si bien la documenta-
cién es prolija en que para el transporte del vino suelen
usarse toneles de maderay odres de cuero (Soler Milla,
2008: 86), creemos que el gran contenedor de trans-
porte del vino podria ser la ceramica. En este sentido,
el registro arqueologico nos ofrece una serie de con-
tenedores ceramicos que creemos estan destinados al
transporte de una gran variedad de productos entre
los que podemos incluir el vino. Es mas, en algunas
tinajas de los tipos localizadas en las cubiertas de la
Basilica de Santa Maria hemos seguido encontrando
restos de pez y de vitis vinifera como ya habia ocurri-
do en las tinajas de celler expuestas anteriormente lo
que permite asociar buena parte de estas formas con
el transporte del preciado licor. El pez actuaba como
aislante para evitar que la cerdmica se desgastaray se
mezclara con el vino transportado (Menéndez Fueyo
2010: 242).

Los tipos localizados en la Basilica de Santa Maria
que podemos asociar con el transporte son los tipos
11, 11, VIL VL X, XIV y el XX (Menéndez Fueyo, 2010:
225-251; 2012: 76-82). Aunque dedicadas a una misma
funcién, sus tamafos y formas nos permiten presen-
tarlas en dos grandes grupos (Fig. 23). En primer lugar,
aquellas que presenta base planas y que son transpor-
tadas apiladas y cubiertas por esteras de esparto, por
eso la documentacion las llama gerres enxarpellades
(Pleguezuelo, Sanchez, 1997: 1094; Menéndez Fueyo,
2005: 77; 2012: 80). Estas esteras, cuyas pruebas las
hemos encontrado pegadas a las propias tinajas, te-
nian como misién acolchar y proteger el contenedor
ante cualquier golpe o movimiento brusco. Su dispo-
sicion garantizaba la manipulacién corriente de las ti-
najas, sin estar totalmente exenta de riesgos, dada la
fragilidad de material. Su funcién lo prueban las tinajas
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halladas en algunos pecios medievales excavados en
estos Ultimos veinte anos, como en Les Sorres X (Baix
Llobregat, Barcelona), donde se ha podido establecer
la organizacién de la carga de un navio de transporte
donde las tinajas iban apiladas en la bodega del barco
y separadas por estas esteras aislantes y amortigua-
doras (Raurich, 1992: 49-56; 1998: 142-155). Nuestras
formas suelen ser husiformes, con capacidad para
contener unos 65 litros, siendo uno de los tipos mas
comunes y habituales en el repertorio de Santa Maria,
vinculado generalmente con el transporte del aceite
-se las suele asociar con las llamadas gerres olieres
que aparecen en los listados portuarios de embarque
de mercancias- (Menéndez Fueyo, 2005: 76; 2012: 79).
La mayoria de estos envases presentan en el hombro
distintas marcas en almagra o en 6xido de manganeso
y también, aunque mas raramente, incisas. Conviene
senalar que muchos de ellos conservan sus marcas di-
bujadas sobre una ligera capa de yeso, ocultando otras
marcas de identificacion anteriores, lo que prueba la
existencia de varios contenidos y/o propietarios du-
rante el tipo Util de la pieza. También es cierto que, el
yeso debi6 formar parte del cierre o sellado del envase
al encontrarse restos de esta misma capa en el borde
y en el labio, lo que indica hubiese servido de cierre del
contenedor una vez llenado, ademéas de servir como
soporte de la marca de identificacion (Menéndez Fue-
yo, 2021: 105). Estas formas proceden del valenciano
taller de Paterna (Mesquida Garcia, 2001) siendo el
tipo de contenedor mas comun y utilizado desde la
conquista, llevando los productos perecederos como
el trigo, el aceite o mismo vino hasta aquellos puntos
mas alejados segun avanzaba la frontera meridional
del reino (Marti, Pascual, Roca, 2007: 79-158).

Estas piezas conviven con otros contenedores de me-
nor tamano, cuerpos globulares y bocas de escaso
didmetro permiten el transporte de unos 60 litros de
vino (Fig. 24) (Menéndez Fueyo, 2010: 230-231) y que
creemos que proceden del area catalana dada la enor-
me cantidad de paralelos que se encuentran en aque-
lla zona (Beltran de Heredia, 1997: 238 y 247) y que
algunos autores han identificado como alfabias por
su escaso tamano (Barceld Crespi, Rossello-Bordoy,
1996). Junto a este grupo de tinajas de base plana cuyo
transporte se realiza de forma apilada y protegida, en-
contramos el segundo grupo, que podemos definir por
su base completamente convexa, su cuerpo piriforme

y su cuello estrecho con el borde recto simple (Menén-
dez Fueyo, 2005; 2012) cuyo transporte creemos que
se realizaba insertando las tinajas en bancos de ma-
dera que mantenian los contenedores inméviles con lo
que era mas sencillo su transporte, sobre todo por mar,
donde este tipo de piezas podian sufrir mas si no se las
anclaba convenientemente (Fig. 25). Es un formato de
contenedor que asociamos con el transporte maritimo
y, sobre todo el transoceanico dadas la gran cantidad
de contenedores de este tipo que se encuentran en los
pecios localizados en el Océano Atlantico (Hurst, 1977;
Marken, 1994) y en el area sevillana (Pleguezuelo, San-
chez, 1994: 1091-1097) donde se las denomina como
botijas peruleras identificandose como el contenedor
basico para el transporte maritimo de vino, vinagre,
alcaparras y/o aceitunas y cuya amplia horquilla cro-
nolégica podriamos situar entre los estertores del siglo
XV'y el siglo XVIII (Escribano y Mederos, 1999: 199; Me-
néndez Fueyo, 2005: 115; 2010: 247; 2012: 100).

Junto a estas piezas, cuyo tamafno mediano y su for-
mato reducido no les impide albergar unos 60-65 li-
tros de vino en su interior, conviven algunas formas
de obra aspra cuya funcién creemos que es asimila-
ble a los contenedores de transporte. Nos referimos
a las anforetas, que parecen funcionar como contene-
dores que contienen vino en dosis cuya venta al por
menor se realizaria sin traspasar el producto a otro
contenedor. Algunas de las documentadas en las cu-
biertas de la Basilica de Santa Maria son cerdmicas
con repié anular de umbo convexo, con cuerpo de
tendencia piriforme, cuello cilindrico moldurado, bajo
ancho simple (Fig. 26), de borde saliente recto angu-
lar engrosado de labio convexo simple y doble asa de
cinta vertical en cuerpo (Menéndez Fueyo, 2005: 166-
168; 2010: 236-237; 2012: 146-148). Otras, responden
a un contenedor de base convexa moldurada, de
cuerpo con tendencia pirifome, cuello troncocénico
estrecho bajo simple, cuya similitud formal las acerca
alas tinajas halladas en pecios subacuaticos como Les
Sorres X, aunque las nuestras son de una capacidad y
tamafo muy inferior a las del barco catalan (Raurich
et alii, 1996: 70, Figs. 34 a 38). Este tipo es muy comin
en el repertorio de transporte maritimo valenciano
(Menéndez Fueyo, 2010: 225-252) documentandose
en los testares del Moli de Paterna en la conocida
como forma M4 del registro (Amigues y Mesquida,
1987: 67, Fig. 34, ne 58; 1995: 336) y posteriormente
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identificada como el tipo VIII, una forma denomina- < Fig. 27: Pitxer para el servicio del vino. Primera mitad
del siglo XIV. Pobla medieval de Ifach en Calp. Archivo
Grafico MARQ..

da “"pequena tinaja o alcolla”, con una capacidad de
28 litros (Amigues et alii, 1995: 352, Fig. 2) y con un
marco cronolégico que se inicia en la segunda mitad
del siglo X1l (Mesquida Garcia, 2002: 208). También la
encontramos en el drea mallorquina, podemos identi-
ficada entre los materiales descubiertos en la pesca
de arrastre de los pescadores del puerto de Soller y
depositadas en el Museo Parroquial de Deia, donde,
segln los protocolos notariales de la primera mitad
del siglo XIV, parece ser utilizada como contenedor
de vino (Lopez Elum, 1984: 83-84; Coll Conesa, 1994:
1072, Fig. 3, 13).

Primo pro nunmata vini

Primero por quien paga el vino. Siguiendo el guién
que ya habiamos marcado desde el inicio por el poema
goliardo de la Abadia de Benedikthbeuern, este viaje
por la produccién medieval del vino debe acabar en
la mesa de una buena taberna para brindar con él y
por él. Una vez planteados todos los pasos, desde su
cultivo, recogida, transformacion en vino, su transpor-
te y comercio, sélo nos queda hablar brevemente de
su consumo, bien como preciado licor para ambientar
cantos y poemas subidos de tono en las tabernas; bien
como elemento propio de la gastronomia culinaria de
la época a través de manuales de cocina como el Llibre
del Sent Sovi o el Libro de Coch de Robert Nola; bien
como factor curativo y reanimante de enfermedades
asi como la consideracion refrescante que se le atri-
bufa, capaz de combatir los calores del estio, 0 incluso
como referente litargico del ceremonial religioso cris-
tiano al convertirse en sangre del Mesias.

Las Gltimas tendencias de la investigacion parecen ale-
jarse de la teoria de una produccion dirigida al auto-
consumo que habia predominado en la historiografia
del siglo pasado, para apuntar hacia lo que se deno-
mina comercializacién forzosa, basada en una mayor
dependencia de las familias campesinas con respecto
de un mercado al que iban forzados por la necesidad
de comercializar sus productos, obligados a vender
una parte de su cosecha para poder pagar las rentas
y los impuestos condicionados (Tello, 1990: 141-160;
Furi6 Diego, 2011: 34). En este convulso y cambian-
te equilibrio de fuerzas entre el campo la ciudad y el
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campesinado, el interés por el vino crecia de manera
exponencial, situdndose su consumo personal por de-
bajo de los tres cuartos de litro diarios, tanto para el
noble o burgués como para el campesino (Riera Melis,
2011: 77). A diferencia de las crisis frumentarias, que
generaban hambrunas de enorme calado social, la pe-
nuria de vino se soportaba mejor llegando a inquietar a
las autoridades s6lo en épocas de epidemias o cuando
la calidad del agua levantaba recelos entre la pobla-
cién. Por ejemplo, los médicos catalanes no incluian el
vino entre los posibles remedios contra la peste, des-
aconsejando los caldos fuertes y dulces durante las
epidemias, aunque con el vino blanco la farmacologia
medieval mediterrdnea elaboraba un conjunto de be-
bidas medicinales como remedios contra la depresion,
la amnesia, la ictericia, el asma, las ventosidades o el
restrefimiento (Riera Melis, 2011: 78).

Sin embargo, si las fuentes documentales se han cen-
trado en los inventarios post mortem y en los regis-
tros mercantiles que salen de los puertos, el registro
arqueolbgico estd ahondando en los aspectos mas
cotidianos que tienen mucho que ver con el consumo.
La arqueologia nos esta permitiendo establecer las
modificaciones en la conducta social que supone la lle-
gada de los cristianos y el establecimiento territorial
de su dominio. Si en el espacio rural, en el urbano, en
el religioso se aprecia esa ruptura con el mundo islami-
o anterior, en las costumbres y demandas se aprecia
con mayor fuerza. La llegada del mundo feudal aporta
innovaciones importantes en el registro y algunas de
las mas significativas estan relacionadas directamente
con la generalizacion del consumo del vino. Es sabido
que en época isldmica estd comprobado el cultivo de
vid pero no la comercializacién y consumo del vino,
algo altamente prohibido por las leyes corénicas. Sin
embargo, el vino era objeto de consumo aunque no de
forma publica. No encontraremos en los zocos pues-
tos oficiales ni lugares donde el vino se comercialice,
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como tampoco podremos encontrar tabernas o espa-
cios ludicos dedicados al consumo del preciado licor.
Mas bien, el consumo del vino se convierte en algo
particular, intimo y restringido a los circulos sociales
que se producen en el ambiente doméstico. La llegada
del mundo feudal modifica completamente esta ten-
dencia, imponiendo el vino como un producto publico,
donde puestos, cellers y tabernas son los epicentros de
la distribucién y consumo en comunidad.

Varias son las formas que la arqueologia detecta que
se introducen en este momento de cambio. Una de
ellas es el pitxer, un jarro con repié anular en la base,
cuerpo bitroncocénico y borde engrosado recto exte-
rior con labio convexo simple y dotado de un pico ver-
tedor en el borde. Aparece habitualmente cubierto con
vedrio monocromo en verde y en ocasiones en blanco,
siendo muy excepcional encontrarlo en producciones
de verde y morado. Quizas, es la forma mejor definida
e identificada exclusivamente para el repertorio cera-
mico feudal, aparecida con las necesarias transforma-
ciones en los habitos alimentarios, sobre todo relacio-
nada con el consumo del vino (Azuar, Marti y Pascual,
1999, 290). El pitxer es una forma sin precedentes en
el mundo andalusi y su modelo parece encontrarse en
piezas metalicas. En la pobla de Ifach (Calp, Alicante),
bien se le podria atribuir con la categoria de forma
predominante dado el altisimo ndmero de ejemplares
que estamos documentando (Fig. 27). Sélo disponien-
do de un ejemplar practicamente completo, el enorme
nimero de bases completas localizadas generan la
necesaria existencia de ejemplares para ellas, siendo
ademas una forma que no se circunscribe estrictamen-
te a un nivel concreto sino que puebla toda la secuen-
cia estratigrafica del yacimiento (Menéndez Fueyo,
2009: ; 2010: ). Pero ademas, el pitxer es una forma
muy bien documentada en los repertorios ceramicos
feudales publicados recientemente. Forma claramente
de origen paternero, aparece de forma continua, tanto

< Fig. 28: Pitxer procedente del Castillo de Guardamar
del Segura. Siglo XIV. Foto: Museo Arqueolégico
Municipal de Guardamar del Segura



en series decoradas como en monocromas (Mesquida,
2003: 394, Lam. 131, 3c y 3d), extendiéndose por el
resto del territorio valenciano, caso de las excavacio-
nes en el Castell dAmbra en Pego (Pascual Pacheco,
Azuar Ruiz, Marti Oltra, 1999: 279-302); en el Castillo
de Guardamar (Menéndez Fueyo, 2011: 116) (Figura 28);
en el Palau de les Corts (Rosell6 y Lerma, 2003: 418,
Lam. 207, 2 y 421, Lam. 211, 2) fechados en la segunda
mitad del siglo XIV o en los materiales del estrato 5114
de la Vall Vell (Rosell6 y Lerma, 1999: 314, Fig. 6) fecha-
do en los momentos finales del siglo XIlI coincidiendo
plenamente con los que hemos documentado en la po-
bla de Ifach. En la localidad de Cullera, y con idéentica
cronologia a las nuestras, también aparece registrado
en las excavaciones de la Placa de le Verge (Martinez
Bou, 2006: 73, Fig. 8). Resefiemos también su masiva
presencia en las series de ceramica de Teruel, recono-
ciendo una vez mas su identidad aragonesa (Ortega y
Ortega, 2002: 152, Ldm. LXIm 1 a 3).

De la misma familia que el pitxer, encontramos otra
forma asociada con el consumo y distribucién del vino
como es el cadaf o jarro de base plana, cuerpo globu-
lar, pico vertedor en el borde y un asa de cinta vertical
de borde a cuerpo como son los que hemos documen-
tado en la Pobla Medieval de Ifach (Calp, Alicante).
Suele ser utilizado en muchas ocasiones como medi-
dor para extraer de las tinajas de celler la dosis precisa
para servir en una mesa colectiva, como hemos podido
constatar en una escena de taberna al aire libre donde
se disponen vasos y cadafs para el vino que aparece en
el ejemplar del Tacuinum Sanitatis -Las Tablas de la Sa-
lud- fechado alrededor del ano 1400 y que se conserva
en la Biblioteca Nacional de Francia en Paris (Fig. 29).

Ambas formas para el servicio del vino se ven comple-
tadas con el grial o copa de ceramica de base con pie
alto moldurado, y cuerpo globular con borde recto y
con cubierta vitrea en blanco, azul turquesa, verde o
melado que aparecen en el registro medieval cristiano

con mucha asiduidad, como en el ejemplar procedente
del Castillo de Guardamar (Barrio Barrio, 2011: 192);
los rellenos bajomedievales de la torre de guardia del
Puerta del Castell de Planes (EI Comtat) donde se do-
cumentaron varios ejemplares fechados en el siglo XV
(Menéndez Fueyo, 1995: 153-179); o en el registro de
la Pobla medieval de Ifach en Calp (Menéndez Fueyo,
2010: 319-337).

Dentro de los griales encontramos una forma rela-
cionada directamente con el uso del vino en el ritual
eclesiastico como es el caliz o grial litdrgico, pieza
fundamental entre todos los vasos litlrgicos y recep-
tor del vino consagrado y transformado en la sangre
del Salvador mediante el acto de la consagracion en
la misa. Por lo que respecta a su morfologia suelen
tener, por lo general, una forma de copa con una cavi-
dad céncava para contener liquidos, un pie destinado
a poder agarrar el objeto y una base plana que sirve
de apoyo del mismo. En la pobla medieval de Ifach
disponemos desde hace poco de los restos de un grial
littrgico (Fig. 30) que ya ha sido objeto de una primera
presentacion a falta de un trabajo mas importante que
se encuentra en realizacion (Menéndez Fueyo, Pina
Mira, 2013: 20-21). Nuestro ejemplar se corresponde a
un fragmento de pie de caliz de forma cuadrilobular,
con unas dimensiones de 5,63 cm de altura 'y 3,89 cm
de didametro maximo aproximadamente y un peso de
222,64 gr. Morfolégicamente, en uno de los extremos
de la pieza aparece una parte mas o menos plana con
dos pivotes que se corresponderian con los arranques
de dos de sus I6bulos, los otros dos no presentan estos
vastagos tan pronunciados. Asi mismo recubriendo la
parte superior del pomo cuadrilobulado y algunas zo-
nas inferiores aparece una lamina de color grisaceo, y
sobrepuesta a esta lamina aparece otra de color mas
claro, que cubre una extensiéon menor con fracturas.
Por Gltimo, en el otro extremo aparece un amasijo in-
forme, con una coloracién mas clara y una apariencia
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> Fig. 29: Escena de taberna del Tacuinum Sanitatis.
Alrededor del ano 1400. Biblioteca Nacional de
Francia, Paris.

>Fig. 30: Restos del grial litdrgico de peltre entre
las manos del clérigo enterrado en la T-13 de la
necropolis de Ifach. Primera mitad del siglo XIV.
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< Fig. 31: Grial litdrgico de Sant Salvador de la Vedella. Siglo
XII. Museu Episcopal de Solsona, Lleida.
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poco compacta con presencia de grandes grietas, que
seguramente se corresponderia con una pieza que co-
nectaria el pomo, bien con la copa o bien con el pie.

El grial de Ifach se realiza sobre una aleaci6n cuater-
naria, formada por plomo, estano, zinc y cobre, deno-
minada peltre, si bien algunos autores cambian la pre-
sencia del zinc por antimonio o incluso clasifican como
peltre a las aleaciones ternarias de estafio, plomo y
cobre. Tradicionalmente, desde la expansion y conso-
lidacién del cristianismo, este tipo de objetos litdrgicos
eran realizados en oro y plata, pero la imposibilidad de
acceder siempre a estos materiales hizo que se em-
pezaran a utilizar estas aleaciones de menor calidad.
En el caso del peltre, este tipo de producciones sélo
llegaran hasta el siglo XIV, cuando se produce la des-
aparicion del uso de esta aleacion en la fabricacion de
objetos y la vuelta al uso de los metales nobles -oro y
plata-, ahora al parecer mas accesibles. La importancia
de esta pieza viene dada, no solo por la singularidad de
este tipo de objetos dentro del registro arqueolégico,
sino por el tipo de personajes a los que se asocia la pre-
sencia de estos objetos. En el caso de los paralelos que
conocemos para estos calices o griales, casi todos ellos
estan circunscritos al area catalana y fechados en los
siglos Xll'y XIll, como el de la iglesia de Sant Salvador
de la Vedella, expuesto en el Museu Episcopal de Sol-
sona (Fig. 31); el caliz de Sant Ermengol, expuesto en el
Museu Episcopal de la Seu d'Urgell o el grial descubier-
to en L'Esquerday que se encuentra en el Museu Muni-
cipal de Roda de Ter (Gracia i Mont, 1984-85: 313-354;
1986-1987: 453-458). Todos ellos se relacionan con
parte del ajuar funerario asociados a clérigos o miem-
bros de estamento clerical, que en ocasiones incluso
recogen dentro de sus testamentos cantidades desti-
nadas a la adquisicién de este tipo de objetos, como
calices o pateras liturgicas. Es por ello que hemos plan-
teado que el individuo enterrado en esta tumba sea un
clérigo que debid prestar servicios dentro de la Iglesia
de Nuestra Sefora de los Angeles de Ifach y que a su



fallecimiento fue enterrado en el cementerio a los pies
de dicha iglesia junto con los elementos litGrgicos con
los que prestd servicio religioso.

Acompanando a estas copas Y griales podemos incluir el
vaso o cubilete, una forma de servicio muy habitual en
el registro medieval e incluso en los grabados de épo-
ca, donde aparece de forma habitual como en la escena
de taberna del Tractatum de septem vitiis, fechado a
finales del siglo XIV en la Biblioteca Vaticana en Roma
o del Die Mendelschen und Landaurschen Hausbticher
del ano 1470y que se conserva en la Stadtbibliothek de
Nuremberg en Alemania (Fig. 32). Las formas que pode-
mos documentar en nuestra area las hemos encontrado
en la Pobla medieval de Ifach en Calp, siendo forma de
base plana con el cuerpo troncocénico y borde recto no
diferenciado. Generalmente son formas que presentan
cubierta vitrea monocroma, generalmente en blanco y
melado, con ejemplares en azul cobalto y dorado, aun-
que también disponemos de un ejemplar en obra aspra.
Junto a estas formas pensadas claramente para formar
parte del servicio de consumo del vino, debemos incluir
otras que también se utilizan como receptores del pre-
ciado licor. La primera de estas formas es la escudilla, la
que podemos definir como la vajilla por excelencia del
repertorio formal feudal y aquella que introduce una
nueva propuesta en lo referente al uso y costumbre de
la vajilla de mesa, mas orientada hasta ese momento
al servicio colectivo y grupal. La escudilla representa-
ra la generalizacion de una forma de uso personal en
exclusiva, identificada con la porcién o dosis que puede
consumir una persona, tanto en forma sélida como en
liquida. El vino también es servido en escudillas como
cualquier otro tipo de producto. Los grabados y pintu-
ras medievales nos han dejado algunas muestras de
su uso para el servicio del vino como en la escena del
banquete del mes de Enero de Les Trés Riches Heures
du Duc de Berry que se conserva en el Museo Condé,
de Chateau Chantilly en Francia fechada a mediados del
siglo XV 0 en la famosa y simpatica escena del monje ex-

trayendo vino del tonel y bebiendo simultdneamente de
una escudilla que se encuentra en Le Regime du Corps
del médico Aldobrandino de Siena que se encuentra
en el Manuscrito Sloane 2435 conservado en la British
Library en Londres y que esta fechado en el afo 1275
(Fig. 33). Las diferentes variantes de escudillas -en su
morfologia y tratamiento- que hemos podido documen-
tar en el area alicantina son numerosas. Nosotros he-
mos podido acceder a las registradas en el Castillo de
Guardamar del Segura (Menéndez Fueyo, 2011: 174-178);
Castell de Planes (Menéndez Fueyo, 1995: 169); Castell
de Castalla (Menéndez Fueyo, 2012: 31-59); Castell de la
Torre Grossa de Xixona (Menéndez Fueyo, 2012: 87-94);
Basilica de Santa Maria de Alicante (Menéndez Fueyo,
2005: 178-179; 2012: 157-158) y Pobla medieval de Ifach
en Calp (Menéndez Fueyo, 2010: 318-337), conociendo
las documentadas en los talleres alfareros de Paterna
(Mesquida Garcia, 2001); en los solares de la ciudad de
Valencia (Pascual Pacheco, Marti Oltra, 1987; Marti Oltra
y Pascual Pacheco, 1995). Todas ellas, eso si responden
a una forma con unas dimensiones constantes de 40 a
80 mm de base -con repié anular o con base céncava-
cuerpo hemiesférico y borde recto no diferenciado con
un diametro entre 80 y 120 mm. La escudilla simple y
basica carece de asas de prension, elemento que es in-
troducido posteriormente dando lugar a la escudilla de
orejetas, que sera enormemente comin en época mo-
derna.

Junto a la escudilla debemos incluir el cantaro, una evo-
lucibn mas que directa de las jarras almohades de Ul-
tima época, que adquiere una presencia extraordinaria
en todos los registros ceramicos goéticos. En concreto,
como veremos en la descripcién de los tipos, Paterna se
alzarad como el estandarte de la produccion de cantaros
con una variedad de formas y motivos decorativos que
la convierten en la pieza medieval por excelencia. A lo
largo de la época feudal, la forma del cantaro evolucio-
na formalmente, modificando su borde, yendo desde el
cantaro de base plana, con el cuerpo de tendencia glo-

IN TABERNA QUANDO SUMUS

> Fig. 32: Escena de taberna en la que se utilizan vasos para el
vino del Die Mendelschen und Landaurschen Hausbdicher del
ano 1470. Stadtbibliothek de Nuremberg, Alemania.

> Fig. 33: Monje extrayendo vino del tonel y bebiendo
simultdneamente de una escudilla en Le Regime du Corps del
médico Aldobrandino de Siena en el afio 1275. Manuscrito
Sloane 2435, British Library, Londres.
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< Fig. 34: Diferentes tipos de cantaros para el vino
procedentes de la Basilica de Santa Marfa de Alicante.
Siglos XIV-XV.

< Fig. 35: Cantaro de boca abocinada. Mediados del siglo XV.
Basilica de Santa Maria de Alicante. Archivo Grafico MARQ.
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bular, cuello bitroncocénico moldurado, ancho y bajo,
con el borde apuntado recto exterior y el labio convexo
simple que presenta ademas, doble asa de cinta vertical
en cuello y cuerpo; que debemos asociar con los canta-
ros mas antiguos registrados en los talleres alfareros de
Paterna en Valencia (Mesquida Garcia, 2007: 416-420) y
que también son muy habituales en la ciudad de Valen-
cia (Pascual Pacheco, Marti Oltra, 1987: 600-612; Marti
Oltra, Pascual Pacheco, 1995: 172); el Castillo de la Mola
en Novelda (Navarro Poveda, 1992); en la Pobla Medieval
de Ifach en Calp (Menéndez Fueyo, 2010: 318-337), en la
Basilica de Santa Maria de Alicante (Fig. 34) (Menéndez
Fueyo, 2005: 154; 2012: 139) y en el Castillo de Guarda-
mar del Segura (Menéndez Fueyo, 2011: 179). Hasta los
cantaros de boca abocinada fechados en los estertores
del siglo XV y que se documentan en multitud de luga-
res de la provincia como Castillo de la Mola de Novelda
(Navarro Poveda, 1992); en la Basilica de Santa Maria
de Alicante (Fig. 35) (Menéndez Fueyo, 2005: 156; 2012:
138-141) 0 en los niveles tardios de la Pobla medieval de
Ifach en Calp (Menéndez Fueyo, 2010: 318-337).

También serian formas vinculadas con el servicio y con-
sumo del vino los jarritos, aunque son piezas vincula-
das a la contencion de cualquier liquido en la mesa. Las
formas que conocemos proceden de los yacimientos
de los talleres alfareros de Paterna (Mesquida Garcia,
2001); en los solares de la ciudad de Valencia (Lerma
Alegria et alii, 1992); Castillo de la Mola en Novelda
(Navarro Poveda, 1992); Basilica de Santa Maria en Ali-
cante (Menéndez Fueyo, 2005: 153-154; 2012: 137-138)
y en la Pobla medieval de Ifach en Calp (Menéndez Fue-
yo, 2009: 153-193). La mayor parte de ellas presentan
una base plana, cuerpo con tendencia globular, aunque
también los hay piriformes, con el cuello troncocéni-
o estrecho, bajo y simple, borde saliente moldurado
recto exterior de labio convexo y con un asa de cinta
vertical en cuello y cuerpo. Como elemento diferencia-
dor, senalar que el borde se muestra trebolado en uno
de sus sectores para actuar como pico vertedor. En al-
gunos casos, como los ejemplares paterneros con un

marco cronoldgico general situado en el siglo XV pleno
(Mesquida Garcia, 2002: 250) o los hallados en la Basi-
lica de Santa Maria (Menéndez Fueyo, 2005: 232; 2012:
319) pueden presentar motivos decorativos, general-
mente pintada monocroma exterior parcial en oxido
de manganeso, utilizando diferentes bandas verticales,
unidas a peine que recorren el cuerpo de la pieza como
siimitasen motivos vegetales. En otros casos, como los
que estamos documentando en la Pobla medieval de
Ifach en Calp, aparecen con cubierta vitrea y decora-
cion en azul cobalto y dorado (Menéndez Fueyo, 2009:
) 0 con bandas horizontales en reflejo metalico como
en algunos ejemplares de la Basilica de Santa Maria de
Alicante (Menéndez Fueyo, 2005: 138; 2012: 384).

En conclusion, si algo podemos destacar de este re-
corrido realizado de las la vision de la materialidad
aportada por el registro arqueologico de la produccion,
distribucion y consumo del vino medieval en el Reino
de Valencia es que queda mucho por hacer. Si una
sencilla revision sin profundidad de lo que conocemos
hasta ahora ofrece un interesante panorama de inves-
tigacion, qué seria de disponer de estudios que profun-
dizaran en los diferentes aspectos que muestra este
trabajo. Lo que no cabe duda, como indicabamos al
principio, es que la arqueologia medieval tiene mucho
que aportar en el debate cientifico y que muchos tra-
bajos, hasta ahora inéditos, deben ver la luz con pron-
titud para completar y aumentar el conocimiento que
tenemos sobre uno de los productos mas extendidos
y consumidos durante toda la época medieval. Porque
ya lo dicen los monjes de la Abadia de Benedikthbeu-
ern con quien abrimos y ahora cerramos estas lineas
levantando nuestros griales rebosantes de vino: Bibit
hera, bibit herus, bibit miles, bibit clerus, bibit ille, bibit
illa, bibit servus cum ancilla, bibit velox, bibit piger, bi-
bit albus, bibit niger, bibit constans, bibit vagus, bibit
rudis, bibit magus. Bibit pauper et egrotus, bibit exul et
ignotus, bibit puer, bibit canus, bibit presul et decanus,
bibit soror, bibit frater, bibit anus, bibit mater, bibit
ista, bibit ille, bibunt centum, bibunt mille.
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Joan Martin Martinez

Vino de Alicante, un valor de la historia

En el concierto de los grandes vinos de la historia (Burdeos, Champagne, Borgoiia, Alicante, Malaga, Oporto, Jerez,
Madeira y Toscana) el vino de Alicante ha mantenido unas constantes identitarias historicas, mas antiguas que
las de Burdeos, mas permanentes que el Oporto, y mas directas que el Jerez. Incluso cuando se expandid, terri-
torialmente saliendo de su terroir y climat originario (I'Horta d’Alacant) en el siglo XIX. Durante el tiempo que
nacierony cobraron fama (el dltimo tercio del siglo XI1X) cuando otros grandes vinos; California, Cava y Rioja que se
sumaron al selecto grupo de vinos, el de Alicante mantuvo sus constantes historicas que le habian dado los pilares
de calidad que tienen los grandes vinos; territorio, suelo, clima, especie (variedad) y practicas culturales. El vino
de Alicante; el alikant tint de los ingleses (Alligant, Elegant) se caracterizo a lo largo de la historia -como ahora-
por su estabilidad enologica, cubierto color, gusto abocado, rico sabor y capacidad evolutiva. Virtudes de gran
vino que le ha permitido acomodarse a los cambios de tendencias historicos que suelen acompaiiar a los gustos
alimentarios y las condiciones sociales de cada era de la humanidad producidos por la evolucion histérica. Estas
virtudes y sus caracteristicas surgidas entre la asociacion de la especie (la Monastrell), el clima (el Mediterraneo
de la bahia de Alicante y el territorio (la franja litoral entre los tossales y sierras de poniente y el mar) produjeron
un vino relicto que ha mantenido su personalidad y bondades a lo largo de estos ultimos ocho siglos, haciéndolo
aun hoy, fiel a su timeline filo genético producido por la repoblacion cristiana del siglo XIlI, la creacion del ager
viticola para la especie Monastrell y la ordenacion del territorio que los viticultores alicantinos crearon, gracias a
la propia vision estructural de su condicion.

Repoblacion, plantacion e institucionalidad.
1247-1507: la creacion de una nueva estructura agraria

La ocupacion del territorio y la estructura agraria del
Alicante en el siglo XIll, cuando se produjo la conquis-
ta por parte de los feudales castellanos en el 1247, era
dispersa, con una poblacion distribuida en rafals, to-
rres, alquerias, caserios, segun la cldsica distribucion
demogréfica de la cultura musulmana en al Andalus
oriental. La demografia era escasa en la Gltima época
del imperio almohade, incrementado ain mas por la
tipica despoblacién de las tierras de frontera, donde
el peligro militar producia emigracion a los reinos ve-
cinos de Al Andalus, situacion que agravo la despo-
blacion del territorio del distrito comarcal de Alicante.
Las crisis demograficas de Alicante y su territorio se-
rian una constante hasta el final de “la guerra de los
Pedros. Su situacion de tierra fronteriza con el reino
musulman de Granada, la peligrosidad de la incursio-

< Grabado de la Huerta de Alicante. Siglo XVI

nes sarracenas y la rebelion mudéjar entre el 1264 y el
1266 -que tuvo un gran éxito en esta tierra, y provoco
la ayuda de Jaume | y por tanto la intervencion ara-
gonesa para sofocar la revuelta en el reino de Murcia
y Alicante- redujo mucho el repoblamiento cristiano,
agravado también por la falta de explotacion agrico-
la'y la ubicacién de nuevos pobladores. Asi Alfonso X,
dispone que “los vecinos que posean 100 tahullas de
tierra propia puedan enajenar 1/5 de las mismas a con-
dicién de que se incrementen el nimero de vecinos de
dicha villa". La expulsion de los mudéjares al 1264, la
guerra de los pedros y la final desaparicién de judios
y mudéjares en la década sesenta del siglo XIV, agra-
vo definitivamente el poblamiento de Alicante. Asi en
1365 unos mensajeros del consejo municipal a las corts
del Regne de Valéncia exponian que “/a vila es trobava
quasi deserta, que y s6n a present LX pobladors’. Esto
significa es una poblacién de 350-360 personasy como
senala Hinojosa Montalvo “quan abans de la guerra
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hi havia mil persones’. Hinojosa Montalvo en su estu-
dio sobre “Els privilegis de la ciutat d’Alacant” dice que
“durant la guerra es pergueren 900 persones entre els
quals hi havien 200 dones i joves que varen quedar
captives a Granada” El monarca escucho la peticién
de los emisarios de Alicante, y asi gracias a la paz con
Castilla'y las disposiciones de Pedro IV y sus sucesores
permitirian la recuperacién de la villa de Alicante y su
ager agricola.

En 1376 Pere IV invita a los sarracenos a volver asen-
tarse en la villa de Alicante para paliar su despoblacién
“volentes dare locum villa alicantis que propter mor-
talitates et sterilites temporum ac caristias sicut al-
tissimo placuit viguerunt et exuta agricultoribus, quod
vix reperintur in ea, qui labocationem possessionum
et ferrarum expediant et faciant, ut necessitas exigit
habitaculurum in eadem ipsis agricultoribus”

Estas y otras medidas, como el traslado de la feria
anual de diciembre a octubre “por ser mas idéneo y
aconsejable y por mejores razones comerciales” inten-
taban incrementar la vida y riquezas de la importan-
te villa del sur del reino. Este traslado ferial al inicio
del otono, similar al que hizo en Paris con la feria de
Sant Denis (9 de octubre), tendria gran importancia en
el ordenamiento productivo-comercial de los vinos de
Alicante y seria recogido mas tarde en los capitols ge-
nerals de la junta d’inibicio del vi foraster d’Alacant”.
Alicante recuperaria su tono vital y su crecimiento se-
ria sostenido a partir de bien entrado el siglo XV. Aello
ayudo la creacién de una lonja en 1370, situada -segun
el cronista Bendicho- entre las plazas de Les fruites y
les Monges, que fue pagada con el impuesto de la que-
ma. Asi la ciudad de mercatores, agricolas, artifices at-
que mechanicos dispuso de una estructura donde unir
las actividades de la impronta alicantina.

Los cultivos de este distrito musulman en la época de
la conquista por el infante Alfonso eran los caracte-
risticos de su civilizacion; cereales trigo duro (triticum
durum) cultivado en las partes de secano, asi como su
sustituto el mijo que se utilizaba para la sémola del
cuscls, mientras en las zonas regadas se cultiva el blat
gros (parecido al trechel) y el sorgo, ademés de los fru-
tales (higos) hortalizas y uva para fruta y pasas. Tam-
bién era cultivado de forma importante el esparto que
alimentaba los talleres de los artesanos y el comercio.
Las crénicas cuentan la escasa demografia y unas al-

querias dispersas dependiente del hisn (castillo) de Ali-
cante en el Benacantil adscrita a la Madina Lagant con
una huerta asociada a los caserios de esta dispersion
dependiente de los escasos e irregulares riegos plu-
viales de un clima seco como el del sureste peninsular,
aportados por el rio Montnegre y del agua obtenida de
los pozos naturales y aflorados como los de Fontsanta.
Pero en tan primitiva estructura de la huerta musul-
mana de superficie mucho menor que la que tendria
en los siguientes siglos de la era cristiana, una red de
acequias surtia de riego desde el assut de Mutxamel
aprovechando las aguas del rio. Desde la reconquista
cristiana, la nueva sociedad colonizadora, como bien
ha sefialado José Hinojosa Montalvo, sigui6 su propio
modelo de control del espacio que pasaba por el agru-
pamiento de los pobladores, lo que hizo desapare-
cer una gran cantidad de alquerias produciendo una
profunda transformacién del paisaje rural en relacion
con la etapa andalusi. También en los cultivos, como
bien han senalado Enric Guinot y Ferran Esquilache
los cruzados cristianos, tenian otra preferencia en la
produccion agraria, distintas naturalmente por la di-
ferente cultura alimentaria de los cristianos con los
musulmanes, pero eran también preferencias econ6-
micas. Asi, una consecuencia légica de la colonizacion
y nueva ordenacion del territorio por los cristianos, es
el cultivo de nuevos productos, que significaban un
cambio profundo, tanto como el del paisaje rural (que
HInojosa Montalvo nos han sefialado en sus estudios)
como en el tipo de productos y al ordenacién territorial
de los mismos. El cultivo horticola extensivo de la colo-
nizacién cristiana fue orientado a los alimentos, a los
productos facilmente almacenables (vino, aceite, trigo)
y destinados a la comercializacién, eran bien diferentes
de la horticultura intensiva de los pequenos huertos
musulmanes condicionados por la rigida contigenta-
cion alimentaria isldamica practicada por la sociedad
del al-Andalus. Asi desde el inicio de la colonizacién y
aparte de la especificada de algunos frutales (los higos
y las olivas, los primeros por su facilidad para producir-
los también secos) todos los colonizadores tendran cla-
ro los cultivos que se plantaran seran de fructu panis in
era, et de vindemia in vineis En esta nueva agricultura
extensiva que los cristianos intentan reproducir de sus
paises originarios, tiene la vifia como producto de seca-
no un sentido estratégico, y mas cuando aprovechan-
do la primitiva irrigacién se ampliara y extendera -al
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igual que la huerta litoral- durante toda la era cristiana
hasta llegar a la maxima superficie cultivada, gracias a
la construccién del pantano de Tibi, Montnegre arriba,
que multiplicar la superficie de I'norta d'Alacant. De
hecho como bien han dicho los historiadores Guinot y
Esquilache la vifa de transformacion serd la que repre-
sente el mayor cambio del paisaje andalusi al feudal.

La primera noticia histérica del vino de alicante viene
por el edicto de Alfonso X, el 12 de enero de 1257 (trece
anos después de la anexion de la villa a la corona) dan-
do franqueza del diezmo del pan y del vino asi como
de la obligacion de llevar estos a los alfolis y bode-
gas reales del lugar, a favor de los peones de Alicante,
“Otorgo que les quito et que les franqueo todol diezmo
que avian de dar de pan et del vino et otrosi de traerlo
a mis bodegas et a los mis alfolis”

La conquista de las comarcas alicantinas por parte de
Jaume Il a finales del siglo XIIl y su incorporacion defi-
nitiva al Reino de Valencia en 1304 por el acuerdo de
Torrellas significo un gran impulso a la actividad agra-
ria comercial, portuaria y marinera al formar Alicante
parte de la red talasocratica comercial de la Corona
de Aragon. Asi como ha sefalado el gedgrafo Juan Pi-
queras el vino producido por Alicante, principalmente
I'horta pronto supero el ambito del consumo local y
comarcal aprovechando el puerto para expedir sus vi-
nos. El norte de Europa; Flandes, Inglaterra y Francia,
empez6 a demandar los vinos de Alicante por sus exce-
lentes caracteristicas de calidad y estabilidad.
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< Alzado del Pantano de Tibi. Siglo XVI
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Las variedades viniferas censadas en Reino de Valencia
a finales del siglo XIV eran consecuencia de la ordena-
cion del territorio por el contrato de la repoblacion ad
complantadum asi Frederic Aparisi Romero (Valencia
2014) sefala como vinyes y vinyals van configurando
el paisaje del territorio. El paisaje agrario del Reino de
Valencia se orientd hacia el cultivo de la triada me-
diterrdnea destinada al comercio; olivo, vid y cereal.
En muchas comarcas se produjo una especializacion
viticola tanto para pasa como para vinos, entre estas
ultimas destacaron el Maestrat, los Valles del Palancia
(Jerica-Segorbe y Sagunt), el camp de Turia y Alicante.
Eiximenis en su laudatoria carta a los jurats de Valen-
cia contiene una extensa informacién sobre el Reino de
Valencia, sus tierras, sus producciones y frutos. La re-
lacion de variedades que censa Eiximenis en estos te-
rritorios de especializacion viticola eran; “las especies
de uvas no se pueden numerar. Hay dellas blancas y
negras. Moscatel, uva de granos gordos y tiesos que
llamamos palope, botén de gallo, Monastrell, Mon-
talban, Tiro, Tortosi, Castellana, Rojal, planta, planta
tardia, planta d’Engorch.” Frederic Aparisi ha sefialado
en su estudio (Valencia 2014) “Wine production and
consumption in the valencian countryside during the
later middle ages” otras variedades censadas tambien
en el siglo XIV: Boval, Negrella, Ferrandella, Montonech
y Malvesia, asi como la vinya del grech (una variedad
destinada a hacer el tipo de vino grech). La mayoria
de las variedades citadas por Eiximenis son blancas:
Palope, Montalban, Rojal, planta, planta tardia, planta
d’Engorch pero se destacan la Monastrell (la tercera
en la relacién y la primera de las tintas, seguidas por
la Tiro. En cuanto a las citadas por Aparisi en la baja
edad media como plantadas en el Regne ademas de
la Monastrell, la Boval y la Negrella que son tintas cita
también las blancas Moscatell, Malvesia y Montonech,
que tenian tenian una plantacion mas reducida

El primer registro de la exportacion vinicola Alicantina
data de 1468 ano en el que se hicieron 53 embarques
con un volumen de 2.978 cantaros (34.280 litros). En
1485 y 1490 los embarques ha alcanzado ya la cifra
de 36.000 cantaros lo que significa ya un volumen de
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415.800 litros. El llibre de Mercaduries recogié la ex-
pediciones aunque no las bandera de las naves, gracias
al origen del censo de los patrones las embarcaciones:
norte de Espafa (Gijon, Galicia, Santofa, Vizcaya) norte
de Europa, Bretana y Flandes y del mediterraneo Ge-
novay Venecia.

Asi en el libro de los privilegios de la ciudad flamen-
ca de Amberes se recoge la entrada en el afo 1482 de
diferentes vinos en su puerto y ciudad, el Unico que
proviene de Espana es el de Alicante. Michel Mollat du
Jardin muy especializado en los estudios histéricos so-
bre Europa y el mar, recoge en la relacién de comercio
maritimo normando a finales de la edad media (y nor-
mando significaba también el reino ingles) que los mer-
caderes de Bretafia, Normandia y la Picardia compra-
ban grandes cantidades de vino dulce de Alicante, y
que en gran parte era expedido a Londres y Chistester.

Un testimonio muy importante es el del D. leronimus
Minzer procedente de Alemania en su Liber Chro-
nicarum en el que describe su itinerario por Espafa
y Portugal entre los anos 1494 y 1495. Al llegar a Ali-
cante “De la villa de Alicante se saca una gran canti-
dad de vino muy exquisito para Inglaterra y Alemania,
que carecen de el” “Se crian también en las regiones
maritimas haca el oriente una gran cantidad de vino;
pero mas todavia del tito llamado de alicante, que se
envia a Inglaterra, Escocia, Flandes y otros lugares de
Europa. Son vinos muy espesos y dan mucho color. En
Flandes, con el tifien el vino del Rhin y lo fortifican,
pues se produce en tanta abundancia, que causa admi-
racion. Aquel dia habia alli veintiséis naves de Vizcaya,
de Flandes, etc., que alli se cargan de vino y de otras
cosas” Asi Alicante se convirtié en un enclave mercantil
de primer orden cada vez mas visitado por naves pro-
cedentes de diversos puertos del mediterraneo y del
norte de Europa hasta que se organizaron convoyes,
desde Flandes, Francia e Inglaterra. Este trafico navie-
ro comercial organizado llegaba a Alicante en primave-
ray el inicio del otofo. El segundo convoy anual era el
de mayor volumen e intencionadamente coincida con
la vendimia (y con la feria se hacia en Octubre). Como
ha sefialado Tim Unwin citando a Childs (Manchester,

1978). Inglaterra y Flandes jugarian en las centurias si-
guientes un papel decisivo en la expansion de la fama
de los vinos de Alicante. La pérdida de la Gascufia por
parte de los ingleses, oriento su importacién hacia los
vinos de la peninsula ibérica y esto junto a la tenden-
cia del consumidor ingles por los vinos dulces daria un
placet comercial de importancia histérica al vino de
I'horta d’Alacant . El editor John Maher recogi6 un poe-
ma de final de siglo XV (1500) del versario Colin Blowol
Testament

Red wyn, the claret and the White.

With tent and Alicante, in whom | deligth
iVino tinto el clarete y el blanco
Con tintos esparioles y Alicante que me deleita

La creacion de la Junta d’inhibicio del Vi foraster
d’Alacant el 18 de enero de 1510 por Fernando de
Aragon, el Catdlico venia a recoger laimportante rea-
lidad del vino de Alicante su huerta y su término. Es-
tos capitulos venian a crear no solamente su protec-
cion comercial sino también su regulacion de origen
y calidad. Su titulo es bien expresivo “de todos los
Vinos, que no fueren cogidos en su Termino, y Huerta,
y de los lugares de su General contribucidn, afsi para
el confumo de dicha Ciudad, como para el Tranfito,
Embarco principalmente. En virtud de reales privile-
gios concedios por los sefiores reyes”. Esta creacion
de Institucionalidad para proteger el ager viticola de
Alicante fue la creacion de la primera figura del ori-
gen de la historia alimentaria, la primera denomina-
cion de origen vitivinicola de la historia. Pero esto no
podria haber sido sin la concesién del titulo de ciudad
a Alicante por Fernando el Catélico el 26 de julio de
1490 con el regio diploma en el que el rey de la Corona
de argon decia Habet enim villa ipsa sinum in mari
sive mollum insignem, habet mercatores , agricolas,
artifices atque mechanicos. Asi, Alicante lo era por
sus artesanos, industriales, mercaderes y agriculto-
res.Y sus actividades eran posibles gracias al seno de
la bahia de Alicante y su puerto natural, pero este lo
era también gracias a la huerta, y la huerta de Alican-
te lo era gracias a sus vinas y su vino.
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El territorio del vi d’Alacant, un marco geografico sin-
gulary delimitado

La antigua huerta d’Alacant es el territorio antropico
sobre el llano diluvial costero situado al NE de la ciutat
d'Alacant entre la serra Grossa 'y el Mar al SE. La huer-
ta aligual que el resto del territorio del camp d’Alacant
se hallan sobre un ovalo litoral de origen cuaternario
protegidos por sierras mesozoicas y terciarias.

Orograficamente, la huerta se halla formada por una
baja llanura suavemente inclinada hacia el mar (Mu-
txamel tiene una cota de 64 my Sant Joan de 40 m.).
Esta constituida por elementos calizos sobre una base
de arenas amarillas de origen marino, en las que se
superponen las fértiles tierras de labor compuestas
por arcillas pardo rojizas de calcificacion, con algunos
lechos de guijarros y en ocasiones travertinos compac-
tos. Hacia el E. llega hasta el mar,  donde el (nico
de ella que destaca es la desembocadura del Riu Sec
en forma de un pequeno delta redondeado. Hacia el
N. el litoral se eleva el terreno. Hacia el S. termina en
el saliente rocoso del cabo de Hortas para girar hacia
los playales de nuevo; Albufereta, Postiguet, Babel.
Esta llanura geo litoral esta limitada al N. por las sie-
rras calizas de Bonalba, y Ballestera y las lomas de Jil
que llegan hasta el mar. AL NW. continua la forma-
cién cuaternaria por un ancho pasillo que enlaza con
el llano de Sant Vicent del Raspeig (con una cota ya
de 109 m.) marcado por un pequenio escalén jalonado
por que estan entre 100 y 120 m. de cota de acusa-
do valor fisionomico que sefiala el fin del regadio. Al
SW. cierra la huerta las pequenas colina del Calvario
(101m), Garvinet (149m) y Loma redonda (122m), entre
estas y les “llometes” se encuentra una pequeno valle
(Villafranqueza (78 m. de cota) también de origen cua-
ternario que por estar a menor altura que el llano de
Sant Vicent disfruta de riego y se considera parte de
la huerta. Esta finaliza al S. con la banda costera que
forman las lomas del Faro (63m.), el cabo de Hortas y
la Serra Grosa que continua hacia Alicante, hacia el
pefidn de Benacantil conformando una pequefa -pero
estratégicamente desde el punto de vista geo climati-
co- tipica serralada pre litoral

<Mapa de la Huerta de Alicante. Siglo XVIII
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CUADRO CLIMATOLOGICO DEL CAMP D'ALACANT

Temp. Enero | Febr. | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agost | Set. | Oct. | Nov. | Dic. | Anual
Media maxima 224 | 234 | 263 | 271 | 309 | 335 | 366 | 366 | 34 | 299 | 257 | 223 | 377
absoluta

Media maxima 16,1 17,5 19,9 21,7 25,2 28,9 32,2 32,2 295 | 248 | 20,6 171 23,8
Media " 11,8 14 15,9 191 22,8 26,1 26,1 237 | 193 15,2 12 18
Media minima 59 6.1 8,2 101 13 16,6 19,9 19,9 179 | 139 9,7 7 12,3
Media minima 0,7 11 3,2 59 8,2 12,8 16,6 16,6 13,9 8,6 49 23 -0,4
absoluta

Precipitacion 33 22 18 42 29 14 14 14 47 55 32 29 339
Ne dias de lluvia 9 7 8 9 8 6 5 5 7 10 8 8 88

(de 1939 a 1970. Fuente: Seccién de Meteorologia Agri-
cola del Servicio Meteoroldgico Nacional)

El clima del Camp d'Alacant, es tipicamente medite-
rraneo, con inviernos muy suaves y veranos calurosos
y secos, con maximas en agosto y minimas en enero.
La méaxima absoluta registrada es de 36,62 en agosto
y la minima absoluta es de registrada en enero. La ba-
hia de Alicante tan importante en el desarrollo agra-
rio econémico y humano de la ciudad y su comarca
gracias a su puerto por sus condiciones maritimas, es
también de determinante influencia climatica, gracias
a su zocalo continental. A Alacant (38¢ latitud N. y 0°
25’ longitud W) la profundidad del mar a 1 km de la
costa es de 57 metros. Esta escasa profundidad, jun-
to con sus niveles batimétricos y la gran insolacién en
primavera-verano, produce un alto nivel de evapora-
cion que marca el caracter bi estacional del clima de
esta parte de la peninsula ibérica, donde se inicia, o
acaba, 'arc del mediterrani. El régimen de vientos en
intensidad y direccién, que soplan desde la primavera
hasta el otofo, desde el despertar de la letargia hasta
la vendimia, acentlan las excelentes condiciones cli-
maticas para el cultivo de la vid, que afadidas a las de
suelo y orografia hacen del Camp d’ Alacant uno de
los terroirs-climats mas privilegiados de la viticultura
en la historia de la humanidad. No es de extranar que
aqui se hay producido uno de los grandes vinos de la
historia de la civilizacion vinicola.

< Territorio del vino de Alicante
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Aunque el vino de Alicante se produjo tanto el I'horta
como en el resto del Camp d’Alacant, fue el producido
en ella, el mas apreciado y valorado de todo el ager
vitivinicola de Alicante. Otras partes del Camp de
Alicante, fuera de la huerta, el secano del resto del
término, incluso el mas préximo a la huerta (a veces
incluido en su demarcacion), asi como también la huer-
ta periurbana de la ciudad; I'horta de Sueca situada al
0. de las murallas, también proveyeron de produccion
viticola, al comercio vinicola, y a la exportacion de vi-
nos. El titulo de la Junta d’inhibicio, ya lo indica; Ins-
truccién y papel ajustado en el hecho de la inhibicién
qve goza la ciudad de Alicante, de todos los vinos, que
no fueren cogidos en fu Termino, y Huerta, y de los
lugares de fu General Contribucidn, afi para el confu-
mo de dicha ciudad, como para el Transito y Embarco
principalmente.” Pero fue el de la Huerta de Alicante
el de la mejor calidad y por tanto la mayor valoracion
en aprecio y precio. En el ambito de esta demarcacion
de este territorio delimitado, como ha sefialado certe-
ramente Enrique Giménez Lopez, fueron también las
partidas alicantinas que en el siglo XIX se segregarian
del término municipal para crear los términos de Sant
Vicent del Raspeig, EI Campello y Aiglies de Bussot. Y
aunque como dice el mismo Giménez Lopez el ambi-
to exacto es dificil de concretar en la actualidad, la
antigua huerta de Alicante, inclufa también el térmi-
no de Villafranqueza (Talamos), Sant Joan, Orgegia,
Mutxamel, Vistahermosa y las partidas de Alicante;
Tangel y Santa Faz, y naturalmente, las viticolamente
apreciadas de Fabraquer y la Condomina. La creacion
de la huerta de Alicante se ha referenciado como de
origen islamico mas documentalmente que por evi-
dencias arqueoldgicas, fue con la reconquista cristiana
y su posterior repoblacion, con la que se desarrollo
en espacio, especializo en productos y alcanzo la gran
prestancia que gedgrafos historiadores y viajeros que
la visitaron siempre destacaron. La primitiva huerta
islamica tuvo una superficie pequefia consecuencia
de tipica dispersion poblacional de esta cultura asi
como por su demografia y la limitacion del riego. Esta-
ba comprendida entre el azud de Mutxamel y la parte
occidental de Sant Joan abarcando el territorio regado
por seis brazales de la parte alta de la Huerta de los
nueve que llegarian a funcionar en el siglo XVl y cuya
produccion principal era higos, uvas para fruta y pasas
y el azebib. Es con la reconquista y su repoblacion -que
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creo la estructura agraria- con la que fue creciendo
mediante la organizacion de huerta hasta tener en el
siglo XVIII, de forma estable, 8.500 has, de la cuales
7.500 eran de regadio y 1.380 de secano. Sobre esta
superficie la mayoria del cultivo de la vifia llego a te-
ner una superficie viticola que fue oscilando en torno
a 1.440 has. 940 de regadio el 68 % de la huerta y
380 has. de secano lo que representaba un 4,50% del
total del secano mas proximo a la huerta. Esta, que ha
sido bien estudiada por Antonio Lépez Gémez (Riegos
y cultivos de la huerta de Alicante, 1951), Sonia Gutié-
rrez (La huerta medieval. Los sistemas de riego. 1989)
y Cristina Sanz Gandara (Tras las huellas (tras las hue-
llas medievales del agua en tierras alicantinas. 2007),
es una de las obras civilizatorias mas importantes de
la agricultura europea. A las condiciones edafologicas,
climaticas y orograficas se afadio la construccion del
ager agricola ordenando los riegos, la distribucion y
tamano de las propiedades /es eretats tantas veces
citadas por los cronistas, y la construccion del gradien-
te en terrazas escalonadas para evitar el arrastre del
mantillo fértil cuando llegasen las lluvias torrenciales.
Todo ello creo I'horta d’Alacant y su camp. Sobre ellos
al vifa de transformacion fue la joya de la corona, pues
el vino de Alicante fue de forma estable y permanente,
durante siglos, el producto mas valorado y pagado. Es
facil ver porque, aunque en este territorio viticola se
plantaron otras viniferas como las blancas -tan Medi-
terraneas- Malvasia y Moscatel (al igual que en otros
territorio viticolas) y también la tinta Garnacha, fue
la uva Monastrell la que daria la calidad y fama a los
vinos de Alicante. La Monastrell es una variedad de
ciclo largo, y necesita el mar. No se desarrolla bien en
climas mesetarios y esteparios, tampoco en los conti-
nentalesy atlanticos. Desde Alicante hasta la Provenza
un mar de Monastrell nos contempla. También se culti-
va en zonas del trans pais Mediterraneo como; Bullas,
Yecla, Jumilla, Costers del Segre y Faugeres donde se
hacen grandes monastrelles, pero, su histérica famay
predomino en el podium de los grandes vinos de la his-
toria surgio en los vinos del Camp d’Alacant y su huerta
principalmente. Aparte de sentir el mar y de ser una
variedad de ciclo largo (despierta pronto y se vendimia
tarde) la Monastrell es la uva de suelos como los de
la huerta de Alicante. En este suelo y con este clima,
la Monastrell encontr6 su Shangri-la. Esta variedad
tan mediterranea estaba en intima relacién con los



factores ecoldgicos vy los condicionantes fundamenta-
les del desarrollo vegetal en su fase viticola despierta,
que duraba (como ahora) 194 -197 dias. Coincidia, por
tanto, en su ciclo vegetativo con el clima bi-estacional
de la huerta de Alicante (integral térmica, régimen de
lluvias, comportamiento edlico) y se beneficiaba del
suelo de su territorio construido por el tiempo geol6-
gico y el trabajo del agricultor alicantino, su antropia
construyo ese paisaje tantas veces elogiado y cantado
por cronistas y viajeros. La Monastrell, es pues, la va-
riedad identitaria mediterranea en tintos, asi como la
Moscatel lo es en blancos, El clima de Alicante coincide
con la necesidad de la Monastrell que requiere altas
temperaturas en el periodo de maduracion, asi como
requiere de primaveras frescas, soleadas y aireadas
cuando brota y florece.
establece una asociacion perfecta con primaveray ve-

En definitiva la Monastrell

rano Mediterraneos. El factor basico que construyo la
leyenda y prestigio de la Monastrell en Alicante estuvo
finalmente en el suelo y en las practicas de los viticul-
tores alicantinos; la relacion suelo-vina producida por
los suelos pardo calizos y arenosos de material no con-
solidado sobre la base miocénica con alternancia de
materiales, donde la topografia (la terrazas artificiales
de valor geométrico artistico) no abrupta del declive
hacia del mar del camp d’Alacant fueron la causa de la
obtencién de vinos de tan gran calidad.

Desde la creacion de /a Junta d’Inhibicio del VI hasta
la ilustracion. 1510-1799 Creacion y desarrollo de un
gran vino europeo

Como consecuencia de esta construccion del territorio
viticola alicantino y de su pujanza econémica, surgio la
institucionalizacién de su produccién y ordenamiento
territorial. La primera cuestion de la junta d'inibicio y
de su privilegios fue la delimitacion del marco de pro-
duccion. Esto ya fue en si una construccion cultural de
importancia histérica, que se avanzaria al decreto de los
Medicis para el marco vinicola de la Toscana -el pais del
Chianti- de finales del siglo XVIIl y a la delimitacion de
Ato Douro para los vinos de Oporto por el marques de
Pombal. Un marco de produccion delimitado es basico,
y perceptible a toda proteccién de una produccion vini-
cola limitada y cualificada. Marti de Viciana el cronista
que visto Alicante en 1519 habla ya la huerta en plena
produccion, y de una ciudad de importante poblacion,
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Viciana dice "Assi que en la ciudad y sus términos ay
hasta dos mil casas de moradores , (8.000 habitantes),
Y en este termino cogen trigo, cevada, azeite, huva pas-
sa, higos barrella, frutos de arboles, miel, cera, de todo
en mucha suma; algarrobas cient mil arrovas, vino
blanco y tinto cient y cincuenta mil cantaros; almendron
setecientas cargas, esparto mucho, que le renta mas de
doze mil ducados” Ciento cincuenta mil cantaros es una
importante produccién; 1,732.500 litros. De acuerdo con
los parametros de produccién y extraccion (prensado y
vinificacion) de la época daria una produccion de 1100
hectareas (9159 tahdllas). La demanda de vino de Ali-
cante en Inglaterra produjo la existencia de relaciones
directas para no pasar por los navieros y asentadores
franceses, flamencos y holandeses. En 1568 ya aparece
documentada esta relacion directa en el Port Book del
puerto de Londres, la entrada de mercancia de vino de
Alicante. El registro de este Port Book, entre el dia de
San Miguel de 1567 y el de San Miguel de un afo des-
pués, indica la llegada desde Espana de 65 naves, una
de las cuales procedia de Alicante, el Charitie, de 100
toneladas, comandado por el capitan John Webb. Las
mercancias descargadas por el Charitie fueron “vino,
almendra, pasas, barrilla y regaliz”. La fama de este vino
era extendida, asi ademas de la exportacion a Inglate-
rra, Flandes y Holanda, llego a introducirse en el comer-
cio de la Liga Hanseatica a través de Lybeck, muchos
de estos vinos reexportados desde La Rochelle (puerto
de destino habitual de los vinos de Alicante) y de Mi-
ddelburg (Holanda). Asi en 1534 se aplican una tarifas
aduaneras a los vinos importados, de los que el Alekant
tiene la tasa mas alta. En 1581 el monarca sueco Johan
[l establece unas tarifas aduaneras para los principales
vinos importados, aplicando 8 marcos por barril de 160
litros (un demi muid *1) a los vinos Malmersi (Malvasia),
Alekant y Bastard (portugués) siendo las tarifas aplica-
das a los vinos del Rhin (6 marcos) y a los de Francia
y Espana 4 marcos. Un ano antes Estocolmo autorizo
la entrada de 200.000 litros por sus fielatos siendo de
vino de Alicante un total de 2.480 litros procedentes
de los puertos de Lybeck, Copenhague y Asterdam. Los
vinos de Alekant, Sack (Jerez), Canarias y Bastard se be-
bieron en la boda del monarca sueco Johan lll con Guni-
lla Bielke en la semana de celebracién real de la ciudad
Vasters. La asociacion del vino de Alicante con la corte
sueca venia de lejos, el ilustrado Bent Bergius de la Real
Academia Sueca de Ciencias, recogia en 1787 en su dis-

curso académico, las exquisiteces gastronémicas que se
consumian en Suecia, entre ellas que el vino de Alekant,
ya estaba en la bodega del rey sueco Magnus Ladulos
(1528) y que el consumo por el ya citado aficionado al
vino de Alicante, Joahn llI, era de 200 litros de tinto Ale-
kant por afo. En el Gltimo cuarto del siglo XVI Alicante y
sus instituciones (el Consell municipaly |a junta d'inhibi-
cio) se plantearon y acometieron la construccion de un
pantano aguas arriba del Montnengre. Sonado por los
musulmanes e intentado pero no logrado por los roma-
nos, laidea de construir un pantano en el rio Montne-
gre, donde como dice el dean Bendicho “se viene a es-
trechar con barrancos que sus lados tienen este monte
de arriba una grande proporcion para unir la avenida de
unos barrancos” se construyo el pantano de Tibi, una de
las obras publicas mas antiguas existentes en Europa. El
pantano de Tibi potencio la superficie agricola y la pro-
duccién de la huerta y también la cultura del agua, de
esta parte del término de Alicante, que ya era entonces
una civilizacién del agua en si misma, para el perfecto
aprovechamiento del agua de un secano irrigado. Y que
hasta entonces habia regulado el aprovechamiento de
las lluvias conducidas hasta los azudes, las irregulares
avenidas del Montnegre, y el uso de las aguas de los
pozos (Fontcalent, Caputxins y Sant Blai). La cronica de
Bendicho censa que el aprovechamiento de la aguas del
pantano del Montnegre dan para 336 hilos (un fil o un
hilo era el reparto por tiempo de las aguas disponibles),
y que “las tahdllas de la huerta cave por cada hilo a 84
tahullas”. La crénica de Bendicho nos dice pues, que la
huerta tenia a principios del siglo XVI, cuando el pan-
tano estaba en uso 28.224 tahullas (a Bendicho le sale
un resultado de este multiplo de 28.271 tahdllas). La
descripcion de los frutos de la huerta que hace el dean
alicantino, son los que se manifestaban habitualmente,
destacando como los otros cronistas hasta esa fecha, y
los que vendran, la vifia y el vino. Asi Bendicho confirma
décadas después de Viciana la produccién de 150.000
cantaros y que “aun se va aumentando la vifa" y “que
después del consumo local -cifrado en mil cantaros- “lo
demas se embarca para diferentes provincias “llevan-
dole a adobar los vinos de otras provincias”. Bendicho
destaca las minoritarias producciones de vino blanco
obtenido de “moscatel y malvecia” que valen el triple
(12 reales) que el otro vino de Alicante (4 reales). Desta-
cando como factor protector de esta calidad Bendicho
la Junta d'inhibicio” ya que sefala que “esta prohibida la
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entrada de vino forastero o en esta Ciudad”. Elsiglo XVII
es una centuria de fama y extensién de vino de Alican-
te, la expansion de su comercio en el norte de Europa
debido a sus calidades y seguridades enoldgicas le hizo
ser muy apreciado como elixir alimentario y sanitario. El
navegante ingles Thomas James, capitan de la nave que
entre 1631-1632 exploro el oeste de la costa de la Bahia
de Hudson y James bay en el intento de encontrar el
paso del Noroeste (la conexion septentrional entre el
Atlantico norte y el pacifico artico) cuenta en su diario,
convertido en libro “The dangerous voyage of captain
Thomas James, In his intentend Discovery of a North
West passage into the south sea, Wherein the Miseries
Indured Both Going, Wintering, Returning and rarieties
observed, both Philosophicall and Mathematicallare
related in this Journall of it” que ‘I ever doubted that
we should be weakest in the Spring; and therefore had
| eserved. A tune (*1) of Alegant Wine unto this time. Of
this, buy putting seven parts of wdter, to one of wine,
we made some breverage: which (by reason taht the
wine by beign frozen, had lots its vertue) was Little
better than the water. The sicker had a Pint (1 litro) of
Alegant a day, by itselfe” “Nunca dude que pudiésemos
estar débiles al llegar al primavera pues habia reserva-
do un tonel de vino de Alicante para esta época, con el y
poniendo siete partes de agua por una de vino, hicimos
una bebida suave que era un poco mejor que el agua
cada tripulante tenia una pinta de Alicante (d'Alligant)
al dia para su uso”. La nave que comandaba el capitan
Thomas James era la Henrietta Maria (en honor de la
reina inglesa) un barco de 70 toneladas y con una tri-
pulacién de 22 hombres, que salié del puerto de Bristol
el 3 de mayo de 1631 en la navegacion que le llevaria en
busca del paso del noroeste.

La presencia del vino de Alicante en Inglaterra era bien
sentida desde el siglo XV y llego a conformar el gusto
del consumidor inglés. Tan importante fue su comercio
que la reina de Inglaterra Elisabeth |, hizo promulgar
un edicto al parlamento en 1600 de que no se pusiese
a la venta ni una sola partida de vino de Alicante en el
reino, hasta no habérsele ofrecido a ella. Esta presencia
debe mucho a la actividad de los mercaderes ingleses
asentados en Alicante, que aunque no era una colonia
muy numerosa y pese a estar sujeto su comercio a las
fases de guerra, paz y tratados entre Espana y el Rei-
no Ingles consiguid crear un gran comercio basado en
la aficién del gusto del consumidor ingles por los vinos

72

bien estructurados estables sabrosos, abocados y dul-
ces. A partir de 1630 y después de la paz entre Inglate-
rra y Espana, la presencia de los english merchants se
incrementd. Uno de los primeros mercaderes ingleses
asentados en Alicante fue Williams Pawlin, de fervien-
te catolicismo que se casé con Maria Palacios en 1616
en la alicantina iglesia de Santa Maria, y que como los
Scorcia genoveses invertiria grandes sumas en la ad-
quisicion de tierras y vifledos. En el Manifest del Vi la
produccion de vinos de sus hijos en la heretats de la fa-
milia situadas en la huerta ascendia ya a 2.200 cantaros
(25.410 litros la produccion de 16 hectéreas). Entre 1627-
1631 que se establecié el Manifest del vi para las corte
del Reino hubo un control de la produccion obligado por
la sentencia real de Felipe que ordeno a las cortes del
reino reunidas en Monzon, la obtencién de un impuesto
sobre el vino, el de Alicante estuvo entre las tas mas al-
tas. Amparo Felipo Orts ha establecido en su trabajo “El
control de la produccion vinicola en el Pais Valenciano
durante el siglo XVII: los manifiestos de 1627-1631" |a es-
cala de los productores de las diferentes zonas vinicolas,
la de Alicante era esta:

< Transporte del vino. Nave de carga
en la estacion de Novelda

Termino 1-50 51-100 101-200 201-400 401-1.000 +de 1.000 Total
Alacant 20 39 27 30 22 7 145
Mutxamel 29 21 13 5 1 - 69
TOTALES 29 60 40 35 23 7 214
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En esa época la crénica de Bendicho nos habla de una
produccion de 150.000 cantaros, lo que equivaldria
aproximadamente a la superficie de una produccién
de 1100 hectareas. Vemos en esta escala del Mani-
fest del vi recopilada por Amparo Felipo que hay una
concentracion en la base de la piramide de la produc-
cioon lo que significa que los pequenos cosecheros
son el 60% de los viticultores. Solo 7'y en Alicante (en
Mutxamel no hay) son productores de mas de 1.000
cantaros. En cambio en Mutxamel los pequefos co-
secheros 63 de 69) son abrumadora mayoria. En 1638
Lewis Roberts uno de los cronistas mas importantes
en asuntos mercantiles y negociant el mismo dejo
escrito “que habia vivido varios afos en Alicante don-
de gracias a su favorable localizacién habia llevado a
cabo compras de vinos y otros negocios”. Como bien
han sefalado José Ignacio Martinez y Perry Gauci
en “Mercaderes ingleses en Alicante en el siglo XVII",
los ingleses siguieron la estela de flamencos y holan-
deses, que organizaban 2 convoyes al mediterraneo
como ya se ha comentado. Asi pues, a la ya tradicio-
nal actividad comercial de los comerciantes flamencos
y la accién de los transitarios navieros del norte de
Espana con Alicante, el asentamiento de los english
merchants en la actividad comercial alicantina pro-
dujo una especializacién muy positiva en el posiciona-
miento de los vinos de Alicante entre las clases me-
dias rurales y urbanas inglesas (franklins y squires).
Firmas como la Richard Houncell & Cia (creada ante
el notario alicantino Marti Moliner en 1642) se espe-
cializaron en laimportacion de tipica de los productos
atlanticos e ingleses; bacalao, sardinas y otras espe-
cies y manufacturas de lanas (new draperies), hierro 'y
plomo, ademas de productos de las colonias america-
nas de Inglaterra; tabaco, pimienta y plomo a cambio
de vinos y otro productos del campo alicantino. Era
un sistema export-import, muy tipico en la relacion
de Ciudad-Puerto-Camp de Alicante, los productos
comerciales necesarios para la actividad industrial y
economica del hinterland alicantino y del Reino de Va-
lencia por los productos de la huerta y el ager alicanti-

no. Elintercambio comercial se hacia con vino, aceite,
jabén, barrilla y almendras. La colonia ingles a pesar
de su tamano era parte de la estructura comercial
del puerto de alicante junto la genovesa, holandesa y
francesa). La firma Richard Houncell & cia. asentada
en el puerto mismo muestra como Alicante fue un en-
clave comercial de primera importancia en el comercio
hispano junto con los enclaves Sevilla-Cadiz, Mélaga y
Bilbao. Entre 1640 y 1660 hubo una edad de oro en al
exportacion de vinos a Inglaterra. Robert Bergrave,
sobrecargo de la nave Thomas & Willimas que atraco
en el puerto de Alicante en 1654, manifest6 que “el ne-
gocio del vino era el principal de los mercaderes ingle-
ses que intercambiaban especies, pescados, ropa de
lana'y metales por vino, jabon, batafaluga (anis) pasas
y barrilla” Entre 1647 y 1652 la firma Houncell y Cia.
exporto 367 pipas (de 35 cantaros la pipa) lo que sig-
nifica un total de 13.000 cantaros (150.150 litros) en 5
anos. La importancia del vino de Alicante para los con-
sumidores ingleses se muestra en que fue uno de los
pocos a los que se identifico el tipo por la procedencia
del origen (los otros fueron el Canary, Sack -Jerez-,
best Gascoigne & French, Muscadels, Malaga, Roche-
lle, y Renish). A partir de 1635 el vino de Alicante y del
Canary no pararon de incrementar los precios siendo
los mas apreciados, marcandose el precio oficial de
estos 2 vinos a 17 libras por pipa. El Canary tenia una
fidelizacion proverbial pues coincidia con el gusto del
consumidor ingles al igual que el Alicante. El Calendar
of State Papers Domestic recoge que en 1638 el pre-
cio legal de estos vinos era ya de 18 libras por pipa
subiendo al siguiente afo (1639) a 19 libras por pipa (*
1). La actividad comercial con otros enclaves donde
se recibia y a los que enviaban este intercambio esta-
blecieron acuerdos comerciales tarifarios. Los puertos
habituales de esta actividad de doble tarifa con el de
Alicante, eran Génova (45,3%), Amsterdam (22,7%),
Inglaterra (21,5%), Cadiz (3,3%), Flandes (3,8%), Argel,
Mallorca y Hamburgo el resto a partes iguales. Siendo
su porcentaje el expresados entre paréntesis de cada
origen-destino.
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CUADRO DE EXPORTACION DESDE ALICANTE SEGUN EL DERECHO DE DOBLE TARIFA

ANO LANA VINO ALMENDRAS PASAS ARROZ
En arrobas En cantaros En quintales En arrobas En quintales
1647 3.205 4.892 232 2.631 0,2
1648 1.845 9.082 362 8.883 129,7
1649 4.000 20.968 285 4.860 32
1650 5.256 21.833 230 6.442 94,8
1651 3.936 23.250 623 1.736 47,6
1652 5538 15.972 147 7.207 13,25
1653 6.200 10101 294 6.845 30
importacion exportacion exportacion exportacion exportacion

Los principales puertos de destino del vino de Alicante
fueron en estos anos; Amsterdam (21,3%) y los puertos
ingleses (61,5%). La riqueza de esta produccion fue re-
cogida también por el viajero francés Albert Jouvin de
Rochefort (cartografo real de Luis XIV) que publico en
su “Voyageur d'Europa” en 1672 su viaje por Espana y
Portugal y destaca que en Alicante hay casas muy her-
mosas y algunos almacenes de ricos mercaderes que
trafican con vino de Espana, al que llaman de Alicante”
Camino de Jijona hace una bella descripcion de la huer-
ta “Alasalida de Alicante pasamos por una gran arrabal
en donde hay varios obreros que trabajan la seda . No
habiamos visto hasta aqui (venia de Madrid) pais mas
agradable, porque todo son huertas y vifas regadas
por un pequeno rio en el que hay un molino que pasa-
mos para continuar por un mismo camino hasta un ria-
chuelo”. La estructura agraria, su produccién vinicola,
los cosecheros y el vino producido basaban también su
éxito en el ordenamiento que regulaba la produccién y
elaboracién en origen y su posterior comercializacion.
El documento administrativo era el Manifest del vi que
ra na autentica contabilidad vinicola oficial donde se
registraban partidas y contrapartidas para asegurar
el procedimiento de elaboracion tanto como el origen
del auténtico vino del camp d’Alacant. El organismo re-
gualdOr que controlaba este proceso es la Junta d'Inhi-
bicio del vi foraster d’Alcant. Sus veedores giraban visi-
tas a todos los cosecheros para conocer las cantidades
vendimiadas. Se realizaban pregones previamente por
toda la gobernacion para anunciar las visitas. Los co-
misionados de la Junta levantaban acta de la produc-
cion de cada cosechero, esta relacion de la produccion
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individualizada se anotaba en el Manifest y pasaba al
funcionario de la Junta -el veedor o “Home de 'albara”
que controlaba el vino cuando llegaba a la ciudad para
su consumo o exportacion y debia pasar por la puerta
de Elche donde controlaba las cantidades transporta-
das por cada cosechero. Las reglamentaciones fueron
creciendo en una marana de disposiciones y regla-
mentos para la proteccion de este vino” como ha se-
fialado Enrique Giménez Lépez. Estas disposiciones no
variaron durante los mas de 300 afios de existencia de
La Junta, y finalmente la regente Mariana de Austria
aprobo el 7 de diciembre de 1672, su consolidacién que
la Junta de Semaners habia desarrollado antes, y que
habina sido probados el 16 de octubre anterior por el
Consell Municipal. No hay que olvidar que los “Capi-
tols per a la observancia de la Inhibicio del vi foraster
d’Alacant” eran consecuencia de la Junta de Semaners
que se crea antes que estos, y como continuacion de
todas las disposiciones que esta y las reales cedulas
fueron creando desde 1510. En estos capitols la figura
del veedor surge de forma moderna como en un actual
consejo regulador, de la que Alicante, su vinoy su Junta
controladora fueron pioneros, “que la junta de sema-
ners nomene cada any una persona de tota satisfaccio
e inteligencia, ab cent cincuenta lliures de salari. Per
que asistixca continuament a la porta d'Elig a pendre
el manifest i albarans del vi que entrara, portant Ilibre
diari i altre llibre major en que acabat de pendre lo dit
manifest, fasa per ell carrech a cada colliter del vi que
a colliti en les planes de contra vagia assentant el que
cada u entre, per que ningu puga entrarne mes del que
cull”. El vino producido por cada cosechero se controla-

ba también en estas vistas por los comisionados de la
junta de semaners (similar a un pleno de las actuales
D.0. Asi, Els Capitols (reglamento) ponian ensu control
la fecha de la primera quincena de octubre la cosecha
como maxima debia estar recolectada y obtenido el
vino”. Lo cual nos sefnala claramente que la Monastrell
en el Camp d'Alacant tenia una fecha de vendimia a
principios de setiembre, muy a principios. Cosa natural,
pues los litorales avanzan la maduracion vy al fecha de
vendimia de cualquier variedad y mas aun las de ciclo
largo. A finales del verano de 1787 el Joseph Towsend
visto Alicante y su huerta y cuenta en su “Viaje por Es-
pafa en la época de Carlos llI". “Un dia exprese al go-
bernador el asombro que a mi mismo me producia
este hecho (la exuberancia de la vegetacion) me llevo
al huerto de D. Lorenzo Mabile, a corta distancia de la
ciudad, donde pudimos pasear bajo la sombra de ar-
boles que solo cuatro afios antes no existian mas que
como retonos. Vimos 300 higueras y tres mil quinien-
tas vides, todas ellas repletas de frutos y el propieta-
rio y su familia ya pueden vino de su propia cosecha”..
De estos vifiedos saco el afio pasado tres toneladas y
media de vino, lo que supone un promedio de un cuar-
to por vid. La produccién total de Alicante asciende a
cuatro mil toneladas”. “Para producir vino Fontillon las
uvas se ponen sobre elevadas estructuras de mimbre
durante quince dias a la influencia del sol y del aire
para que la humedad sobrante se evapore. A continua-
cion se prensan. La definicion del estilo de este vino
del gusto inglés, fue descrito por el caballero francés
Esteban de la Silhuette en su “Viaje por Espanay Por-
tugal” donde empieza apreciarse un Alicante superior,
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que naturalmente por el tiempo de envejecimiento es
el Fondillon “El buen Alicante no es corriente. Para que
sea excelente es necesario que tenga 12 o 15 anos”
Como recoge el editor Manuel Bas Carbonell en su co-
leccion de cronicas y viajeros del Reino de Valencia,
de la vista de otro viajero francés Des Essarts, que
las mismas caracteristicas ya fueron citadas por Cer-
vantes “el Alikant es un vino dulce y afiejo que par su
crianza necesita reposar largos anos en viejos toneles’
de roble” Estas opiniones se suceden en el siglo XVIII el
verdadero siglo de oro del vino de Alicante y del Fon-
dillon, el caballero Juan A. Peyron que visto Alicante
en 1772 para la crénica de su Nuevo viaje por Espafia”
senala -como todos- el rico emporio comercial y dice
que “sus vinos son muy estimados en toda Europa y
conocidos bajo el nombre de vino tinto”. La vista del
botanico Antonio Josef Cavanilles a Alicante y su Camp
en 1791 es la cronica de una realidad consolidada. De
la huerta dice que tiene una superficie de 29.906 ta-
hullas, en la que “sus bienes proceden en parte de la
bondad y posicién de aquel terreno privilegiado pero
mucho mas del improbo trabajo y conocimiento de los
que lo cultivan”. Del catastro viticola dice “Cultivanse
varias caliddes de uva como moscatel, forcallada, blan-
quer, parrell y monastell.” “
de hacerse de uvas de monastell, y de ellas resulta
aquel vino tinto, espeso, de un sabor dulce con alguna
aspereza, tan estimado de todas las naciones”. La pro-
duccién de vino de Alicante llego a final del siglo XVIl a
su maxima expresion cualitativa y productiva, Cavani-
lles dice que ese afio la produccién vinicola de ese afo
llego 222.888 cantaros de vino de la vifias de regadio y
64.291 de las de secano. Esto hacia una produccion de
3,3169.917 litros (287179 cantaros). A una produccion
media de 10 cantaros de media (secano-regadio) por
tahdlla, significa una produccion de una superficie de
28.717 tahullas o 3.152 hectareas, la dimension de los
zonas con origen de los grandes vinos de la historia.

El verdadero Alicante debe

Expansion, crisis por maduracion y pandemia. 1800-
1917: desarrollo economico industrial y democratiza-
cion de la viticultura

La consolidacion vinicola alicantina de finales del XVIII,
se vio transvasada por la guerra de Francia e Ingla-
terra, Napoleon consigui6é un bloqueo del continente
con las islas, suficiente para evitar el normal comer-
cio. La importante colonia francesa ya en el siglo XVIII,
aunque ahora ya muy reducida por los vaivenes de la
guerra jugo un papel de escape via continental. Pero
finalmente Alicante sufri6 la convulsién de los efectos
de la guerra, y de la fiebre amarilla que aparecia en Ali-
cante en 1804. Vicente Boix cuenta en su crénica de
la provincia de Alicante siglo XIX que “la ciudad de ali-
cante rica casi opulenta y dotada de embellecimientos
notables se vio castigada por la fiebre amarilla que
arranco la vida en los meses de setiembre octubre y
noviembre de 1804 de 2.765 personas” esta epidemia
causo gran trastorno en la produccion vinicola, tan-
to por las bajas entre los viticultores como entre los
comerciantes y consumidores de la ciudad. En 1813 la
escuadra anglo siciliana partio de Alicante par cortar
las comunicaciones entre Valencia y Barcelona al gene-
ral francés Suchet, pero como dice el cronista Vicente
Boix “sufrio averia en la embocadura del Ebro” El cro-
nista Nicasio C. Jover detalla que comandada por el
contra-almirante Hallowell “dejo establecidas en la
ciudad varias casas de comercio inglesas “que indu-
dablemente contribuyeron a afadir importancia a sus
transacciones mercantiles” La tradicion iniciada mas
de un siglo atras de utilizar vino de Alicante o Benicar-
lo para potenciar el clarete bordoles ante al dificultad
que este tenia para gustar a los ingleses se mantuvo.
Desde que en el siglo XVII se construy6 el canal del
Midi, los vinos de Alicante y Benicarlo: el Carlo, llega-
ban a Sette para ser reexpedidos a Burdeos, mezclan-
dolos con los Burdeos destinados a Inglaterra. Era la
técnica de Bordeuax a I'anglaise o trevail a I'anglaise.

"Un Tune (tonel ingles) tenia un capacidad e 2 pipas (pipe o cask for wine) o 252 wine gallons, (un galén es una medida de 4,54596
litros) lo que significa 1.144 litros y un peso aproximadamente 907 kg. La demi muid es una barrica de 124 litro (la mitad de una fut
transport borgofdn. La bota de 35 cantaros tiene una capacidad de 404,25 litros y era la utilizada para el transporte y coincida

en ergonomia con la pipa de origen portugués (476,77 litros), las barricas mas pequenas podian manejarse llenas y subirse a los
barcos por las rampas de 2 brazos, algunas como las hogshead (barrica larga) de 63 galones tenia una forma que permitia su volteo.
La bota valenciana utilizada en las bodegas en cambio, eran de una capacidad de 60 cantaros (botes seixentenes recogidas en el

Manifest del vi de les Corts del Regne de Valencia). Es claro que las barricas de capacidad menor eran para el transporte y las de

mayor capacidad para la elaboracion o almacenaje.
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Dado que los ingleses se habian acostumbrado a beber
vinos abocados bien estructurados y “corpulentos”. Los
vinateros bordoleses y los importadores ingleses de
vino, los merchant wine, exclamaban ante la resisten-
cia de Inglaterra (a diferencia de Escocia e Irlanda, los
otros paises del Reino Unido “Scotland and Ireland are
claret countries, but England...Engand is Alikant Coun-
try, (Escocia e Irlanda son bebedores de vino del pais
del clarete, pero Inglaterra, Inglaterra es un pais bebe-
dor vino de Alikant?”. Ya en 1776 lord Henry Swinburne
que visito Alicante en 1776 Aqui se hacen los buenos
vinos de Alicante y Tent . Solo dos del gran nimero de
propietarios de vifedos acostumbran a guardar su
vino el tiempo adecuado. Ya que el valor se multiplica
conservandolo, el alto precio que consiguen por sus vi-
nos compensado ampliamente el tiempo que no han
tenido ese dinero. Se produce de los fuertes corrientes
la cantidad de unos cinco mil toneles la mayoria de los
cuales se destina a los comerciantes de Burdeos”

REGISTRO DE EXPORTACION DEL PUERTO DE
BURDEOS CAMPANA 1739-1740

TIPO DEVINO cantidad
GRAND WINES TO ENGLAND* 300 tuns
FIEN WINES TO ENGLAND 700 tuns
FINE WINES TO SCOTLAND 2.500 tuns
FINE WINES TO IRELAND 4.000 tuns

La revista The London Magazine en el niamero del l-
timo trimestre de 1825 decia de hecho del gusto del
publico ingles por los vinos potentes y la poca sensibili-
dad de sus percepciones en cuanto a lo que constituye
un buen vino que no se conforman ni con los mejores
de Burdeos, requieren que se les fortalezca por me-
dio de los corpulentos vinos espanoles de Alicante y
Benicarldé” La Junta d’Inhibicio que habia conservado
su funcién durante las convulsiones histéricas de los
cambios dindsticos y guerras, como una herencia de la

época foral fue disuelta en la época liberal de Isabel Il
el 25 de febrero de 1836 por un decreto del Ministerio
de Fomento. Cuatro afos después de la eliminacion
de la junta el viajero francés Theophile Gautier, en su
viaje por Espafia de 1840, describia sus impresiones
“Esto es todo lo que se de Alicante, donde el barco no
paro mas que el tiempo necesario para tomar carga y
carbon, tiempo que aprovechamos para almorzar en
tierra. Como puede suponerse no desaprovechamos la
oportunidad de hacer algunos estudios concienzudos
sobre | vino del pais, que no encontré tan bueno como
habia imaginado, a pesar de su autenticidad indiscuti-
ble, quiza consistiera en el sabor de pez que le habia
comunicado la bota que lo contenia”

A pesar de su eliminacion y sus efectos en el control
de los vinos, el trabajo y el espiritu proteccionista
de sus cosecheros, incluso cuando la Junta perdi6 el
marco politico que la sustentaba- continuaron con
una benéfica influencia de dimension histérica. Asi
Pascual Madoz recoge en su Diccionario Geografico
-Estadistico- Historico (1843-1844), “la producciones
de Alicante son.. muchas y delicadas frutas, aceite, y
vino de diferentes clases entre Is que se encuentra el
muy afamado fondellol, conocido en el estrangero con
el distintivo de vino de Alicante, el cual sequn los inte-
ligentes es el mejor que existe , porque sin necesidad
de confecciones, contiene muchos elementos de buen
vino” Madoz también describe el viduefio y el vino cla-
sico de Alicante, se produce gran cantidad de vino de
muy buena calidad, especialmente el que se elabora de
la variedad monastell, de la cual resulta un vino tinto
espeso de un sabor dulce y algo aspero, tan apreciado
en las naciones estrangeras y conocido con el nombre
e vino de alicante” Un afo después el britanico Richard
Ford al describir Alicante y sus termino senalaba que
“Los vinos son espesos, con un gusto aspero Yy al tiem-
po dulce; se usan para reforzar claretes demasiados
suaves para el mercado britanico. El famoso Aloque

2 Travail a I'anglaise . Hasta mediados de siglo los burdeos enviados a Inglaterra -la mayoria entre los mejores eran sometidos al
llamado travail a I'anglaise. La receta exigia 30 litros de vino de Alicante o Benicarlé, 2 litros de mosto blanco sin fermentar y una
botella de aguardiente para cada barril de tinto o claret bordoles” y se conservaba varios afios en barrica antes de su embarque

a Inglaterra.
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es el mejor y deberia hacerse con la uva Monastrel; sin
embargo se usan indiscriminadamente las llamadas
Blanquet y Parrell de Forcallada, y de aqui el nombre a
lo que saldrd” El verdadero cambio estructural del vino
que crearian las bases de su expansion desde la huerta
a las comarcas del Vinalopé fue la construccion del fe-
rrocarril de Madrid - Alicante, linea que se inauguré en
1855. El Viajero francés Charles Davillier en su viaje por
Espana acompanado del genial dibujante y grabador
Gustavo Dore, visito Alicante en 1862 siete afios des-
pués de la inauguracion del ferrocarril con estaciones
en Villena, Monover-Pinos, Elda-Petrel, Novelda (todos
ellos pueblos vinicolas), y un afo antes de la aparicion
de la filoxera en la Provenza (Francia). La colonia fran-
cesa de comerciantes vinicolas, importante hasta bien
entrado el siglo XVIIl decay6 en las ultimas décadas de
esta centuria y volveria a cobrar gran importancia en el
altimo tercio del XIX, tenia en los viajeros correos para
comunicacion con sus pais de los frutos de Alicante.
El barén de Davilliers sentencio “en, suma los merito
mas solidos de Alicante son sus famosos vinos” La
aparicion de los primeros vifiedos filoxerados en el de-
partamento de Graz de la Provence fue un alarma que
se extendio con la rapidez del panico. Las dos décadas
anteriores a 1863, habian visto y plagas que destruian
cosechas pero no las plantas como hacia al filoxera. Asi
la perdida sucesiva de varias vendimias en Francia por
la plagas fungicas mildiu y oidium habian producido ya
una demanda extraordinaria sobre los vinos medite-
rraneos, pero la destruccion de vides conformo una
demanda sostenida durante 30 afnos que transformo
el marco productivo de Alicante. De los 142 pueblos de
la provincia de Alicante en 1877 66 eran productores
de vino

Ao Secano regadio Total
1860 28.535 3.868 32.403
1877 - 27.786
1886-90 51.620 24.715 86.335
1902 70.895 33.500 104.395
1903-12 60.380 33.500 93.880

Fuente: Ferrocarril i expansié viticola al Pais Valencia,
1880-1894. Xavier Vidal Olivares (Universitat d’Ala-
cant,1990)
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Esta expansion de la superficie viticola mientras en
Europa los vifiedos eran destruidos por la filoxera fue
acompanada por un sostenido incremento de precios.
En el mercado de vinos de Burdeos la cotizacion supe-
raban a la media de los vinos espanoles cotizados en
Paris (48 a 60 francos los de primera y de 38 a 46 los
de segunda).

CUADRO DE COTIZACION EN LA BOLSA DE VINOS DE
BURDEOS, 1885

Precio x hectolitros en francos
Alicante y Huesca De 42 a 47
Aragony Navarra De35a41
Castilla la Vieja De 33236
Mancha De 38 a 41
Rioja De28a36

Los precios en el puerto mediterraneo de Cette en el
departamento del Herault, era también en el afo de
1885 el siguiente:

Precio por HI. En francos
Alicante De 44 a 45
Benicarlo De38a40
Cataluna De28a30
Priorato De37a39
Requena De34a38
Valencia De32 a36

(Fuente “El libro del Viticultor Eduardo Albela y Sainz
de Andino (Madrid, 1885)

En el mercado de Londres los vinos de Alicante fueron
aln mas cotizados. Si los tintos comunes se cotizaban
a 70 pesetas en HI. El tinto anejo alcanzaba 100 pese-
tas los de buena clase, y los de Alicante a 225 pesetas
por hectolitro. La expansion territorial y el incremen-
to de la superficie viticola (se llego triplicar el ne de
hectdreas de vinedos para vino) supuso también una
proliferacién de nuevas variedades. La demanda vini-
cola de los paises afectados por la filoxera hizo que se
plantaran variedades muy productivas como el tinto-
rero hibrido (Alicante - Bouschet), quedando el registro
viticola que recoge en 1877 para la Exposicion viticola
nacional celebrada en Madrid, como una mezcla entre



viduefio tradicional alicantino, restos viticolas antro-
polégicos y pintorescas variedades importadas ajenas
al entorno mediterraneo, mas cierta anarquia léxica de
los que hicieron el informe de la provincia de Alicante
para la citada exposicion.

Variedades plantadas en 1877 en la provincia de Ali-

cante?

Blancas Rojas y negras
Blanqueta Cloti

Calguilla Flor de baladre
Esclafacherris Garnacha
Garrana Montalvana
Jaen Pinout
Malvasia Rhin negro
Merseguera Rojales

Morsi Sonserera

Moscatel Romano

Tintorera hibrida

Rhin Blanco

Vinaveta

Torrontes

Verdal

Una gran parte de este negocio de baja exigencia co-
mercial debido a las necesidades de paises que no
tenian vino, fue basada en la imagen histérica de vino
sano que tenia el tint Alikant, naturalmente, de Mo-
nastrell. La tarifa de exportacién del importante bo-
dega Verdd Hnos. de Monover (Valls del Vinalopd) en
1889peor también en los tipos de vino de Alicante que
se elaboraban, es explicita en la preferencia. En tinto
hay 3 tipos (corriente de mesa - de 3 afos- corriente
- de 6 afos- y superior —de 1870, es decir con 18 afos,
un afejo-. Los precios son 5, 10 y 25 pesetas la caja. De
los Fondillones hay 5 mas el tinto afejo dulce de 1775
llamado el Abuelo (aun existe esa marca en Monover -
Fondillon el Abuelo-). Entre los tipos esta Fondillon muy
bueno 50 pesetas la caja y Fondillon para enfermos (30
pesetas la caja). Un Fondillon para enfermos tal era su
fama, reconocida por el barén de Saint Simon que cuen-
ta como le deban vino de Alicant y elixir de Alicant para

DESDE EL SIGLO XIII

3 No solamente son mas variedades, sino que a los del registro les dio por utilizar sinonimias, y no de las mas usadas. Asi la Mo-
nastrell que en principio parece haber desaparecido se le registro como Ros (una de sus sinonimias), la Rhin negro es la Pinot noir
alemana-schwarzer riesling- la Pinaut es la Pinot noir borgofiona y en cuantos a las blancas la Jaen es la Airen, la Rhin blanco es

la Riesling

HASTA LA ACTUALIDAD
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< Nucleos urbanos del medio Vinalopé. Siglo XVIII
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curar a Luis XIV de Francia®. La fama era extendia y era
una creencia cierta de que el vino de Alicante sobre todo
si era afiejo y un tanto dulce curaba a los enfermos. El
Hospital general (Madrid) recibi6 la vista del Marques
de Langle (1707- 1804) que en su Viaje de Figaro (1784)
a Espana dejo escrito: “y en el centro de la cristiandad
cada ano mueren cien enfermos por falta de una medi-
cina, de un caldo, de una cucharada de vino de Alicante”

En la cima de su produccién una buena cosecha ascen-
dia a 275.768 hls y aunque la mayoria de la produccién
por hectarea era de secano un tercio de la superficie era
de regadio. Asi, la media de produccién por hectarea
registrada en 1877 de 1,5 hls por hectarea no decia la
potencia del regadio viticola alicantino. Esta gran expan-
sion del comercio vinicola alicantino tuvo también un
protagonismo consular de los mercaderes internacio-
nales, en este caso francés. La presencia francesa que
habia perdido peso en Alicante desde el Gltimo tercio
del siglo XVII volvié a recuperar su estructura histérica
en Alicante coincidiendo con las sucesivas demandas
vinicolas de Franciay el resto de Europa. Primero a cau-
sa de las plagas criptogramicas que disminuian o elimi-
naban las cosechas de la Francia continental y atlantica
después la filoxera que en 7 afos redujo la produccion
vinicola francesa a la mitad produciendo una demanda
general de vinos, de la que Alicante fue proveedor es-
tratégico. La actual onomastica alicantina aun es here-
dera de aquella presencia; Maisonnave, Dupuy, Gaubert,
Bardin, Fourcade, Fresnau, Lamaignére fueron nombre
ligados al comercio y produccién de vino alicantino. Los
tintos embotellados también fueron muy apreciados
pues no fue solo un negocio de granel, asi el “Gran Ali-
cante” de Maisonnave, los vinos finos de Ledn Dupuy
se unieron a los fondillones, como el legendario Fondi-

DESDE EL SIGLO XIIl HASTA LA ACTUALIDAD

llon 1871 de Maisonnave y también los aloques tanto el
rancio como el seco, también de Maisonnave que como
antes los genoveses y los ingleses se introdujeron en
toda la estructura del vino y asi fueron tanto cosecheros
(propietarios) como negociantes. La apoteosis de aquel
comercio la recogia Julio de Vargas de El Liberal de Ma-
drid “Diez afos mas de tratado con Francia (se refiere
ala de libre comercio) y Alicante hubiese podido enlosar
con luises de oro su magnifico paseo de la explanada”
“Por el puerto se ha llegado a exportar, por término me-
dioy en cifra redonda, hasta 400.000 pipas de vino; en
estos dos Ultimos anos la exportacion ha oscilado entre
50.000 y 60.000 pipas, es decir que ha quedado redu-
cida la demanda por aquel concepto a una octava parte
de la produccion (Julio de Vargas, Alicante y Murcia 1895
pag 23y 28).

La caida de la exportacién que sefala de Vargas por el
fin del tratado del libre comercio fue un aviso del que
vendria cuando la plaga filoxerica llegase a las comar-
cas del Vinalopé. El fin del tratado de libre comercio
coincidié también con la recuperacion de la produccion
vinicola (ver cuadro A) de Francia. En el interregno los
productores espantados por la cris comercial se mo-
vilizaron vy llegaron a hacer un congreso regional en
Novelda. Cuando Francia restituyo sus vifedos y las
plantaciones de Argelia suministraron suficiente vino,
se produjo una crisis comercial, justo a las puertas de
la llegada de la filoxera: cuyos primeros efectos se sin-
tieron en Alicante (1904 en Gata de Gorgos). Los cose-
cheros de Novelda organizaron el famoso meeting de
Novelda para conjurar la caida de precios, generalizada
en toda Espana, en setiembre de 1901. Los precios ha-
bian caido a menos de la mitad. Después del fin del
tratado y del cese de la demanda francesa no pasaron

de 6 FF los de menor precio y 12 los tipos extra. El dia-
rio comarcal “Eco de Novelda” publico en diciembre de
1886 (antes de la crisis de los precios) de las cotizacio-
nes de sus vinos. Precios que en la segunda mitad del
siglo XX aun hubieran sido extraordinarios.

Tipo Alicante extra de 25 a 38 FF x HL
Primeras corrientes de 32 a 35 FF x HI
Segundas de 27 a32 FFxhl.

Esta crisis no seria nada comparable con el efecto eco-
némico y social de la destruccién de las casi 100.000
hectareas que ocasiono la filoxera. En 1880 Alicante
tenia 4.208 productores de vino, 1de especiales, 114 de
alcoholes vinos dulcificados, alcoholes y perfumados,
6 de licores, 8 de mistelas y 85 de vinagres, en los 66
pueblos de los 142 de la provincia de Alicante. Sobre
esta estructura cayo la plaga de la filoxera que destru-
yo de raiz la viticultura alicantina. La filoxera llego a la
region Valenciana 61 afios después de haber hecho su
aparicion en la provenza francesa. Los viticultores de
esta tierra consiguieron mantener fuera esta amena-
za, mientras iba llegando y destruyendo los vinedos de
las demas regiones espafolas. Es uno de valores de la
historia de la gente de esta tierra, pues mientras evi-
taban esa pandemia duplicaron la superficie viticola de
la region pasando de 129.000 a 259.000 hectareas. La
primea vina invadida por la filoxera fue una de Gata de
Gorgos, destruyendo en 1ano los vifiedos delas comar-
cas de La Marina, en 1905 invadié I'Alcanti, la huertay
el secano, mientras entre 1904 y 1909 destruia los vi-
nedos del Vinalop6 desde Asp y Novelda hasta Villena.
A la montana (I'Alcoia-el Comtat) llegaria entre 1907-
1909. El resultado fue la practica extincién de las casi
100.000 has plantadas en ese momento. Solo las de
suelo arenoso y algunas de huerta pudieron salvarse.

4 Una pocima para curar la gangrena del rey, que habia ordenado un curandero provenzal contenia “on donna donc a roy dix gouttes de cet elixir dans du vin dAlicant’ mas adelante Saint Simén
escribe en sus memorias ‘le roy mangea meme deux petites biscuits dans un peu du vin d’Alicant”
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La larga marcha del vino de alicante.
1917-1957 Fisiocracia agraria y estructura economica

La reconstruccién del vifiedo alicantino después de la
filoxera en el eje camp d’Alacant-Alt Vinalopd, significo
una tarea de proporciones herculeas, no solo por las di-
ficultades técnicas que implicaban las asociaciones de la
vara europea con los diferentes porta-injertos. El siglo
XX empez6 para Alicante y sus vinos en 1917 después
de que la filoxera exterminara todo el vifiedo tradicional
del Vinalop6 y Horta d’Alacant y se iniciara la re-plan-
tacién. La propia edad de las fases de replantacién que
ofrecen los catastros del MAPA ensefian que durante
mas de dos décadas las plantaciones no se libran de
volver a morir por -como dirfan los agrénomos Rafael
Janini y Pascual Carrion- “exceso de savia en la vara
europea”. Asi a las poco mas de 5.000 has que sobrevi-
vieron a la apocalipsis entre 1917 y 1930° solo 69 hec-
tareas de todas las nuevas plantaciones sobrevivieron
a la asociacion vara europea-porta injerto. Pascual Ca-
rrion dejo escrito en 1931 el problema de los fallos de
la replantacion “El murviedro x rupestris sirvié para la
reconstruccion de los vifiedos a primeros de este siglo,
como hemos indicado, pero precisamente por llevar mu-
cha savia europea no ha resistido la filoxera, y hoy no se
le puede recomendar a nadie”. La replantacién fue larga
y costosa por este problema de que al filoxera continua-
ba matando a las nuevas plantas con pie americano por
asociacion de la vara europea pie americano equivoca-
das. Pascual Carrién se preguntaba en “La mejora de
las vifas vy los vinos de Levante (Valencia 1932) (Que
planta del pais hemos de injertar? Recomiendo la bo-
bal con la garnacha en Utiel-Requena, la monastrell que
fue lamas extendida en la region porque era la base de
la exportacion de vinos a Francia. Esta nacion cuando
pedio su vifiedo por la filoxera en el Ultimo tercio del
siglo pasado necesito llevarse nuestros vinos y lo hizo
precisamente de monastrell” Que finalmente se hiciese
con el vidueno tradicional alicantino y no con el poupurri
de variedades que se plantaron en “la edad de oro del
vino valenciano” Indica un valor cultural etnografico

de gran fuerza antropoldgica de la sociedad viticola ali-
cantina, que la reconstruccién del vifiedo se hiciese con
las variedades tradicionales del solar viticola alicantino,
Monastrell y Tintorera en tintas y Moscatel y Malvasia
en blancas. La expansion viticola del dltimo tercio del
XIX habia visto como ha estadio Juan Piqueras (La vid
y el vino en el Pais Valenciano” Valencia 1981) una de-
mocratizacion de la propiedad viticola credndose una
gran numero de pequefios cosecheros. La pérdida de los
vifiedos filoxerados no fueron las Unica causa de la re-
duccién de la superficie viticola. La alternativa de uva de
mesa fue muy escogida en las comarcas del Vinalop6
mas proximas al mar. Asi es de esa época que Novelda,
Monforte, Asp y Agost se orientaron al vifiedo de fruta.
La recuperacion definitiva fue causada por el efecto es-
tructural de la creacion en 1932 de la Denominacién de
Origen Alicante. La Il republica habia publicado en 1931
el Estatuto de la Vifia y el Vino, que dio lugar al siguiente
afo de la creacién de las primeras 17 denominaciones de
origen espanolas (entre las cuales habia 4 de la region
valenciana: Cheste, Utiel-Requena, Valencia y Alicante).
El 13 de setiembre de 1932 se publicd en la Gaceta de
Madrid (boletin oficial) la creacion de las denominacio-
nes de origen con una estructura que recordaba a la de
la Junta d'Inhibicié del vi foraster d’Alacant; el dmbito
geografico, los 6rganos de gestion y control, el organis-
mo regulador, las normas la zona de crianza, el regla-
mento y la misién de la D.O. la ley daba un plazo para
definir el ambito y la creacion del reglamento; El Tinto
Alicante, El Fondillon, el tinto corriente, el afiejo dulce.

La recreacion de esta figura del origen ademas de cons-
truir el marco legal de referencia y regulacién del vino
de Alicante, tuvo un efecto estructural la expansion vi-
ticola del XIX habia democratizado la propiedad vitico-
la como bien ha sefalado Juan Piqueras, la creacién de
la D.0. impulso la creacion de la cooperativa, pues mu-
chos de los lideres agraristas de principios siglo eran
también agricultores y sindicalistas miembros de la
Union Vitivinicola de Levante (Carrion, Santacana, Ta-
rin, Sabater). La fuerza del cooperativismo en el Vina-

° El catastro de 1975 del MAPA publicado en 1977, realizado entre 1972 y 1975 indica que de les 33.489 has. plantadas y acogidas
al DO Alicante, el 19,89% eran de pie franco, es decir plantadas en suelos arenosos, pedregoso de montafia o muy himedos en los
que no podia llegar o vivir este insecto o sobrevivientes a la filoxera. Eso significa 6.660,96 hectareas, un patrimonio histérico de
incalculable valor. El resto de porta injertos eran; Ritcher110, 59,73%, Millardet 4202, 5,02%, Couderd161-49, 4,88%, Couderc 3399
1,92% Castel 196,17, 1,42%, Ritcher 31, 1,37% y resto portainjertos 0,97%.



lopdy pueblos de I'Alacanti que se asociaron a ellas no
se puede ignorar en la estructura productiva del vino
de Alicante en el siglo XX. Un ejemplo es el del Sindica-
to Agricola de Sax creado en 1917 que se convertiria e
cooperativa doce anos después. Hondon de la Nieves
y Hondon de los Frailes elaboradores del seguro vy fiel
monastrell del fondo contaron con la Hermandad de
labradores y la Hermandad sindical de labradores res-
pectivamente. Las cooperativas de Sax (1928), Petrer,
Monover (1924), Pinos (1932), La Alguena, La Romana
(termino segregado de Novelda en 1909), Ibi, Castalla
(donde se crearon 2 cooperativas) y Villena (1961) que
tenia el antecedente de la existencia de la Hermandad
sindical Comarcal de labradores y Ganaderos de Ville-
nay la Cooperativa Vinicola (viuda de Vicente Hernan-
dez). Los viticultores cosecheros-propietarios surgidos
de los diversos procesos de explotacion del terrazgo
(enfiteusis, aparceria, mediers) serian la base de los so-
cios cooperativistas.

Ne de viticultores en 1898 que conformarian el nicleo
central de la DO Alicante

Terminos Cantidad
Monover 1.217
El Pinos 727
Monfort del cid 686
Castalla 446
Villena 998
Novelda 909
I'Alacanti 651
TOTAL 5.634

La guerra civil, la post guerra y la autarquia inmovi-
lizarian el desarrollo econémico de la riqueza que el
vino de Alicante ofrecia. Sobre esta estructura recayd
el mantenimiento de la produccion vinicola alicantina
ya que fue realmente a falta de cualquier posibilidad
comercial, como en el pasado, una riqueza fisiocratica
basada en la tierra (la naturaleza alicantina, la especie
cultivada, la Monastrell y las practicas culturales de sus
viticultores). La Monastrell con su potencial viticola su
fortaleza vegetal y la seguridad e sus vinos fue la base
de esa fisiocracia. La Monastrell nuevamente extendi-
da por el solar alicantino fue la base de la economia
y de los ingresos sociales de la vineria del Vinalopé.
Mirando la comparativa historica de las plantaciones
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de esa época con la gran expansion del vifiedo en el
Gltimo tercio del siglo XIX -donde se planté practica-
mente de todo- esta apuesta por la Monastrell (los
agricultores siempre vuelven a los cultivos en los que
confian), fue la base de una economia de subsistencia,
pero, también, la causa de la creacion el éxito y riqueza
actual del vino de Alicante.

CUADRO DEL PERIODO DE PLANTACIONES DE LA
MONASTRELL ENTRE 1931Y 1976

< El cultivo de la vid en la Partida de la Condomina

1930 1931 1936 1941 1946 1951 1956 1961 1961 1971 total
1935 1940 1945 1950 1955 1960 1965 1970 1976
ha 17 27 167 352 1.991 5548 | 6.248 | 6.076 | 1965 2.071 26.163
a 71 26 32 19 92 1 4 73 87 39 56
ca 23 21 10 48 82 31 42 23 57 18 55

(fuente MAPA edad del vinedo de la DO Alicante). Ca-
tastro de 1975
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La recuperacion de la Monastrell alcanzo en 1975 el
78,13% de la superficie viticola de la DO Alicante. Sien-
do el 3,65% para la Garnacha Tintorera, el 4,68 % para
la Forcallat blanca, el 3,10% para la Mersseguera, el
710% para el resto de variedades y el 3,64% para la
variedades sin injertar.

1957-1981 Origen y renaixenca

La larga autarquia finalizo cuando en 1957 la politica
econémica cambio hacia el desarrollismo, coincido con
una gran demanda francesa de vino. Las cosechas de
los afos 1956 y 1957en Francia sufrieron una drastica
reduccion, y Alicante volvié a mostrar su fisiocracia
gracias a la Monastrell y la terreta. La Monastrell vol-
vi6 demostrar su poder enolégico basado en la esta-
bilidad enolégica y la salud organoléptica y el negocio
vinicola se parecié en mucho al del siglo XIX. Ello volvié
a provocar una mejora estructural ya que el Ministerio
de Agricultura aprob6 el reglamento de la DO Alican-
te con el cual funciono hasta bien entrado la década
de 1970. A principios de la década 1960 otro efecto
estructural oriento a los vinos de Alicante hacia los
mercados domésticos mas interesantes, el desarrollo
turistico del litoral alicantino provoco una interacciéon
con los productores vinicolas. Turistas y residentes de
paises con cultural vinicola como Noruega, Alemania,
Inglaterra y Francia apreciaron y mejoraron la orien-
tacién comercial los vinos de Alicante. La creacion del
rose es uno de los mejores casos entre consumidor
y bodeguero. Asi la produccién de rosados de Mo-
nastrell pronto se desarrollé en el Vinalopé medio,
la foia de Castalla y I'Alcanti que entonces aun tenia
ocho bodegas ( Sucesores de José Barrio, José Mz Fe-
rri Bardalonga, Federico Madrid n.c.r,, Vicente Masco
Baldo, Enolodgica Alicantina, Julio Miro Ferrandiz, José
Ponce Miguel, Pascual Soriano Galiano, Antonio Terol
Miralles). Otros vinos apreciados por los residentes
de las zonas turistica fueron los vinos de las uvas tar-
dias como les asi el ciclo largo de la Monastrell y sus
vinos afnejados y rancios tuvieron pequenos Yy fieles
mercados de clientes directos. E cronista Cerdan Tato
los califico en la época como, “rosados palidos suaves,
secos y muy afrutados”. Otros vinos tipicos, descritos
por el cronista eran el Fondillon producido en el Vinalo-
p6 medio y Alicante como de “color clarete, abocado y
afejado” los tintos de doble pasta de “rojo rubiintenso
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y mus oscuro de sabor seco, astringente y mucho cuer-
poy los tintos cldsicos “Alicante” criados de color rojo
abierto suaves y frescos. Las bodegas que elaboraban
estos vinos eran una mezcla de tradicién y moderni-
dad, de bodega costumbrista y diligente vineria co-
mercial. Bien entrado la década de 1970 se instalaron
los primeros depdsitos de acero inoxidable y epoxit,
pero la buena madera, las botas de roble y antiguas
tinas de castano siguieron formando parte de la ecua-
cion que habia dado la tradicional calidad de los vinos
de Alicante. Alicante siempre demostré que es con la
buena madera con lo que se han hecho los grandes
vinos de la historia. 1976 fue un ano importante para
el reconocimiento de los vinos de Alicante, la comida
ofrecida por la Diputacién provincial de Alicante al mo-
narca Juan Carlos | fue regada con 2 grandes clasicos
del vino de Alicante; el Raspay de Primitivo Quiles de
1970 (el gran “Alicante clasico” de la historia y el Fondi-
llon de Salvador Poveda de la cosecha 1959.

CUADRO DE PRODUCCION DE LAS BODEGAS DE LA
DO ALICANTE EN 1977

Pueblo blanc | rosados | clarete | tinto | rancio | generosos | aroma. | mistelas
La Alguena - - 5 7 - - -
Alicante 2 1 4 4 - - 1
Beneixama 1 - - 1 - - ,
Canada - - - 1 . B

Castalla - 1 1 1 - _

Fondo de les neus - - 1 1 - _

Fondo dels frares 1 - 1 1 - - _
Ibi - 2 - 2 - - B
Monover 2 2 - 3 1 1 _
Onil - - B 1 _ 1 i
Petrer 1 1 1 1 - - _
Pinos 1 3 9 12 2 - N
La Romana 1 1 1 1 - - _
Sax 1 1 1 1 - - -
Villena 2 4 4 8 1 1 -
TOTAL 12 16 28 45 4 3 2
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Este escenario estaba preparado para reiniciar la his- < Partida de Vicente Mingot en la Huerta de Alicante.
toria de los vinos de Alicante basados en sus valores de
territorio; variedad, vinos y practicas culturales, una
nueva generacion de profesionales del vino actuaria en
al doble vertiente de produccién comercializacion y co-
municacién para dar valor partir de 1981 a los valores
de los vinos de Alicante.

CUADRO DE LAS HECTAREAS DE PIE FRANCO POR
MUNICIPIO

Municipio Has a Ca
Baneres 4 25 12
Benejama 25 76 4
Biar 406 52 69
Camp de Mirra 59 26 59
Canyada 155 32 68
Castalla 28 69 30
Elda 26 28 66
Ibi 1 6 75
Monover 887 19 9
Petrer 10 63 1
Pinos 108 5 97
La Romana 1 20 97
Salinas 199 70 68
Sax 592 90 27
Tibi 33 13 -
Villena 4.224 51 21
Abanilla 6 33 61
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Enrique Giménez Lopez

Fernand Braudel dedicé a la Geografia la primera parte de su influyente obra sobre El Mediterraneo en tiempos de
Felipe Il — «un mar entre montafas». Su maestro Lucien Febvre, a quien dedico el libro, escribié que “el Medite-
rraneo son las rutas”. Nada mas cierto en el caso de Alicante, una ciudad determinada por las circunstancias de su
geografia. Con una bahia excepcional en el contexto valenciano y una costa de acantilados y playas de poco fondo,
recibio el titulo de ciudad en 1490: no sélo por su contribucion a la conquista de Granada, sino también por las muy
favorables condiciones de su puerto, el cual, segtin afirmaba Escolano en 1610, era “de los mas seguros de Espaiia,

porque tiene fondable el mary abonanzado”.

< El puerto de Alicante. Siglo XIX

No s6lo era la bahia, en la cual era posible “entrar y
salir libremente con cualquier viento” lo que destaca-
ba el de Alicante como el mejor puerto valenciano. El
cerro Benacantil, cuyas escarpaduras llegaban hasta la
orilla misma del mar, ofrecia un abrigo defensivo que
se fue fortificando progresivamente desde que en su
ladera surgiera el primer nucleo urbano en el siglo VIII.
Con todo, sus infraestructuras portuarias no pasaban
de modestas, con s6lo un muelle de silleria de escasa
longitud que no se amplié lo suficiente, pese a los va-
rios proyectos que se sucedieron durante el siglo XVIII
y primeros afos del XIX.

Decia Braudel que “no hay ciudad que no posea su
trozo de vida rural anexionado, que no imponga a la
campina las comodidades de su mercado”. Con una cli-
matologia benigna, sélo la escasez de recursos hidricos
impedia una agricultura floreciente. El embalse de Tibi,
construido por iniciativa de la ciudad en 1594, paliaba
en parte la carencia de agua. Junto con el puerto, el
pantano fue el pilar de la riqueza alicantina al hacer
posible su huerta, descrita por Esteban de Silhuette
en 1729 como «un llano muy hermoso, en cuyas
producciones es en lo que consisten las riquezas de
Alicante». Un complejo sistema de riego, reglamentado
minuciosamente, que sumaba la propiedad del agua
a la de la tierra, permiti6 dedicar buena parte de la
superficie cultivada a la vid, que ocupaba en torno al 70
% de las tierras de la Huerta, eleccién estimulada por
la demanda de los mercados exteriores, y aprovechar
no sélo las facilidades que para la exportacion
brindaba el puerto, sino también las ventajas con
que el proteccionismo favorecié la produccién local
desde 1510 y que se mantuvo hasta que un decreto

del Ministerio de Fomento de 25 de febrero de 1834
extingui6 aquella reliquia reglamentista.

El privilegio concedido por Fernando el Catdlico
prohibia que entrasen en Alicante y su término vinos
de otras localidades en tanto no se consumiera integra
la cosecha local. Se justificaba el privilegio por lo
costoso de la explotacion de los vinedos, los mas de
regadio. Los cosecheros alicantinos defendian su
monopolio del mercado local mediante un complejo
sistema de control, que obligaba a introducir el vino en
la ciudad por una de sus puertas: cada carga debia ir
acompafada de un albaran y la cantidad introducida
se registraba en el denominado «Manifiesto del vino»,
donde figuraban los nombres de todos los cosecheros.
Una «Junta de Semaners», formada por los mas
importantes cosecheros, vigilaba el cumplimiento
de toda esta reglamentacién que, por otra parte, no
impedia los fraudes frecuentes. En 1772, la presion
de los comerciantes afincados en la ciudad logré que
Carlos Il les permitiera introducir libremente vinos
en el puerto, a condiciébn de que no se consumiesen
en el nlcleo urbano. La decisién, si bien mantenia
el privilegio de 1510, dejaba en manos del capital
mercantil la gestion de las exportaciones vinicolas.

Concentrada en la Huerta la produccién vinicola, la
partida huertana de La Condomina proporcionaba
las mayores cosechas, que rondaban los 100.000
cantaros anuales, a razén de 1155 litros el cantaro. En
La Condomina se concentraba asimismo la propiedad
de la pequena nobleza local —como los Scorcia, los
Pascual del Pobil (mas tarde, barones de Finestrat),
los Fernandez de Mesa, Burgunyo, Rovira o los Pérez
de Sarrié— y de la nobleza titulada —como los condes
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de Villafranqueza, los marqueses del Bosch o los de
Penacerrada. Todos ellos encabezaban la lista de los
mayores cosecheros. Los estamentos privilegiados
de la sociedad alicantina del Setecientos obtenian
buena parte de sus rentas de la viticultura, a la que
dedicaban algo mas del 80 % de la superficie de sus
propiedades agrarias de regadio y a veces, como en el
caso del conde de Villafranqueza, hasta el 94>5 % de su
propiedad en la Huerta.

El puerto suponia el corazén econémico de la ciudad,
volcada a un Mediterraneo por donde llegaban buena
parte de los alimentos y productos manufacturados
que la poblacion consumia, o que desde Alicante se
distribuian hacia el interior peninsular, de manera
especial a la Corte. A principios del siglo XIX, el francés
Alexandre Laborde describi6 Alicante como la ciudad
mas comercial de Espafia tras Barcelona y Cédiz, y
como «el principal deposito del comercio de Valencia,
Murcia, Aragén y una parte de Castilla la Nuevas.
Su situacion en la cabecera maritima del camino
real que enlazaba la costa con Albacete y Madrid, la
convertia en un enclave estratégico para que Castilla
se asomara al Mediterrdneo. Era la ruta mas corta,
inferior en cuatro leguas a la que llevaba desde la Corte

< Toneles a punto de ser embarcados
en las cercanias del Puerto de Alicante

a Valencia, ventaja a la que se sumaba la ausencia de
grandes dificultades orograficas, ya que el valle del
rio Vinalopd cruza sin obstaculos las montanas que
circundan la Meseta.

Conocemos con precision, gracias a la serie de
documentos denominados “mesadas de sanidad», el
nimero de embarcaciones que fondearon en la rada
alicantina entre 1753 y 1805. Las 54.208 unidades
contabilizadas comprenden tanto las embarcaciones
dedicadas al comercio de cabotaje —que utilizaban
por lo general velamen latino— como las de gran
porte y aparejo cuadrado, aptas para largos viajes,
como navios, fragatas y bergantines. Los ciclos bélicos
influyeron decisivamente en la evolucion del trafico.
Las guerras estrangularon el comercio maritimo, y
la economia alicantina languideci6. En 1755 estall6 la
Guerra de los Siete Anos, y si bien Espafa no intervino
en ella hasta diciembre de 1761, desde su comienzo
hasta la firma de la Paz de Paris en 1763, el trafico
por el puerto de Alicante disminuy6 de forma muy
significativa, pues en 1762 fondeaban en la bahia
alicantina menos de la mitad de embarcaciones que en
1754. Desde 1763 hasta 1775 el trafico creci6 de modo
notable, pero volvi6 a interrumpirse cuando en 1778



comenz6 un nuevo ciclo bélico que enfrent6 a Francia
con Inglaterra y en el que también intervino Espafa,
y que no se cerré hasta el Tratado de Versalles de
1783. La paz supuso la recuperacion del trafico, hasta
que el ciclo bélico comprendido entre los afios 1793 y
1802 redujo el numero de embarcaciones fondeadas
y contrajo la economia alicantina. El colapso casi
definitivo llegd con la Guerra de la Independencia,
como veremos mas adelante.

Los sucesivos ciclos de prosperidad y recesion
también afectaron a la nacionalidad de los navios. El
nimero de buques ingleses, franceses y holandeses,
predominantes durante los periodos de paz, disminuy6
en favor de las embarcaciones suecas y danesas. En
1782 llegb el primer navio ruso a Alicante: en 1804
eran veinticinco los fondeados de esa nacionalidad;
en 1788 arribaron tres bergantines norteamericanos,
que se multiplicaron hasta los cuarenta y cuatro que
fondearon en 1803; en ese ano llegaron asimismo
seis polacras turcas, un ano después, se contaron
veintiocho en el puerto alicantino. Una diversificacion
del trafico interrumpida dramaticamente por la
catastréfica Guerra de la Independencia.
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> Diferentes vistas del puerto de Alicante

La importacion de cereal —sobre todo, trigo—
constituy6 una de las principales partidas portuarias.
No Unicamente llegaba grano para el consumo
local —la producciéon autéctona era claramente
deficitaria— sino también para el interior peninsular,
sobre todo con ocasion de pésimas cosechas en
Castilla, como sucedié en 1766, 1773 o 1787, cuando la
sequia agostd los campos y el precio del pan alcanzé
niveles tan preocupantes que en 1788 las autoridades
temieron la repeticiobn de motines de subsistencia,
como los que habian estallado en casi toda la la
peninsula en la primavera de 1766.

El principal mercado triguero del puerto alicantino
estaba en Italia, sobre todo en los puertos sicilianos
de Agrigento, Termini, Castelamare, Sciacca o Licata;
pero también se importaba grano desde Cerdefa
o La Apulia, y algo menos desde Livorno y Génova.
La mayoria de los navios y bergantines que lo
transportaban -- en torno al 50 % -- eran ingleses y
holandeses (por su mayor capacidad de carga) y en
menor medida embarcaciones francesas, procedentes
de Marsella o de puertos del Canal, ademas de las
escandinavas, que transportaban trigo del Baltico.
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Pero Alicante fue sobre todo un centro de redistribucion
hacia Castilla la Nueva y Madrid de pesca salada, cuya
aceptacion entre los consumidores era muy alta por su
bajo coste, facil conservacién y considerable aporte de
calorfas. Desde la segunda mitad del siglo XVI llegaban
hasta Alicante salazones ingleses; pero en la segunda
mitad del XVIII el alicantino se convirtié en el primer
puerto espanol de entrada de bacalao de Terranova, en
la practica, un monopolio inglés, desde que en 1713, por
el Tratado de Utrecht, Francia cediera a los britanicos
sus derechos de pesca en aquella zona del Atlantico
norte, posicion privilegiada fortalecida en 1760 tras la
conquista del Canada francés por Inglaterra.

Las cifras no dejan lugar a dudas: en la segunda mitad
del siglo XVIII llegaron a Alicante 1.200 embarcaciones
inglesas —en su mayor parte, navios y bergantines—
con una carga en torno a 1.000 quintales de bacalao
seco, procedente de las factorias de la costa sureste
de Terranova. Era un trafico estacional, que se
concentraba en el otono y principios del invierno,
cuando se hacia dificil la pesca en las aguas heladas de
la desembocadura del rio San Lorenzo.

El municipio alicantino se beneficiaba de este trafico,
pues cobraba el llamado «derecho de saladura», un

arbitrio que gravaba con 8 maravedies cada arroba
de salazén desembarcada. Como ya hemos indicado,
las guerras ejercian un inmediato efecto sobre el
comercio bacaladero, que quedaba practicamente
interrumpido, salvo el bacalao que transportaban
buques suecos y daneses procedentes de Bergen (en
la costa noruega) o bien, a principios del siglo XIX,
mercantes norteamericanos, desde los puertos de
Boston o Newport.

Alicante también fue puerto de entrada de sardina
gallega y andaluza, y de atin procedente de la costa
onubense y gaditana. Era este Ultimo un trafico en
manos de catalanes, quienes habian logrado el control
de la pesca y la manipulacién de estos pescados, que
transportaban con embarcaciones medianas y pequenas
—saetias, londrés y canarios— que también trafan hasta
Alicante productos coloniales procedentes de Cadiz,
como cacao y azlcar, cuyo volumen reducido y alto valor
los hacian idoneos para transportarlos hasta Cartagena
y Alicante, y desde estos puertos hasta la Corte.

Se recurria al pequefo cabotaje, de radio reducido,
para hacer llegar hasta el puerto alicantino productos
como sal, almendra y pasas, de gran aceptacion en
los paises de la Europa atlantica, hasta donde los



transportaban desde aqui embarcaciones inglesas,
holandesas o francesas. Londres, Falmouth y Plymouth
eran los destinos mas frecuentes de las almendras y
pasas distribuidas desde Alicante.

La sal, por la proximidad a los embarcaderos de las
salinas de La Matay Torrevieja, tuvo gran relevancia. La
rada alicantina ofrecia seguridad a los navios ingleses,
escandinavos, franceses y, sobre todo, holandeses,
que acudian a cargar sal. Las pasas, higos, almendras
y avellanas fueron objeto del pequeno comercio
de cabotaje que transportaba estos productos
hasta Alicante, a cuyo puerto arribaban grandes
embarcaciones que por su tamafio tropezaban con
dificultades para ancorar en la costa de los centros
productores. Pequenas embarcaciones valencianas o
mallorquinas llegaban al puerto alicantino cargadas de
pasas y almendras, o bien con avellanas procedentes
del Campo de Tarragona que —como indica Pierre
Vilar— tenian como destino los fabricantes de turrén
de Xixona y de la propia Alicante.

También el pequefio cabotaje protagoniz6 el trafico
de materias primas. Destaca la ceniza de barrilla, una
planta que crece en terrenos salinos y se utilizaba para
elaborar sosa caustica —indispensable tanto para la
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< Vista de la ciudad de Alicante y el puerto.
Coleccion Manuel Sanchez Monllor

industria textil como para la fabricacion de jabones,
vidrio, papel o porcelana— que se exportaba a otros
puertos europeos. Un privilegio de Carlos Il fechado
en 1780 concedi6 a Alicante la facultad de ser el Gnico
puerto valenciano habilitado para el embarque de sosa
y barrilla, lo cual estimulé a comerciantes locales a
adquirir tales productos en pueblos cercanos, e incluso
en laregién murciana o la costa almeriense. El volumen
y valor de la barrilla introducida en la ciudad para su
embarque fue tan importante que las autoridades
locales impusieron un tributo de 26 maravedies por
cada quintal de barrilla que entrara en la ciudad,
con el propésito de financiar las obras de la Casa
Consistorial, en su Gltima fase constructiva. Francia
fue el principal destino, si bien a fines del siglo XVIII el
descubrimiento por el quimico francés Nicolas Leblanc
del procedimiento para obtener sosa en laboratorio a
partir de sulfatos, carbén y piedra caliza, represento el
principio del fin para el comercio barrillero.

Este trafico, como el resto del que se producia en
Alicante, se encontraba en manos de comerciantes
extranjeros o naturalizados; el exportador mas
importante de barrilla era la casa Casoy y Cia, seguida
de la inglesa Montgomery y Cia y los comerciantes

Fernando y Bernardo Athy, comisionados de una casa
de comercio de Ostende.

Ademads de la barrilla, Alicante recibia una parte impor-
tante del esparto producido en los literales valenciano
y murciano. En un principio se reexportaba en bruto,
pero a partir de 1783 las autoridades sélo permitieron
la salida de esparto previamente elaborado: el deno-
minado filet, una especie de cuerdecilla trenzada que
traia hasta el puerto alicantino una gran variedad de
pequenas embarcaciones procedentes de localidades
de la costa valenciana.

La presencia de tabaco en el puerto alicantino fue tam-
bién habitual. La Corona monopolizaba su distribucién
y venta, por lo que se hallaba estrechamente vinculado
a la Real Hacienda. En el siglo XVIII los Unicos puertos
espanoles habilitados para desembarcar tabaco en
rama procedente de Amsterdam, Lisboa o Virginia (via
Inglaterra), eran los de Sevilla, Malaga, Barcelona y Ali-
cante. La importacion de hojas de tabaco se multiplicd
a partir de 1801, cuando se establecié en la ciudad una
fabrica de cigarros por cuenta del gobierno.

A diferencia de estos productos, transportados, en
buena parte por embarcaciones de cabotaje, las ma-
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nufacturas llegaban a puerto en embarcaciones de
gran porte, como navios o bergantines. Se trataba
mayoritariamente de productos textiles, tanto panos
como lienzos, por lo general destinados al consumo de
Castilla, aunque no faltaban, productos de lujo para la
Corte.

De todos los productos de exportacion, el vino fue sin
duda el de mayor impacto econémico. Las embarcacio-
nes inglesas que llegaban cargadas de bacalao regre-
saban con vino para Londres y otros puertos del Canal,
trafico en el que también participaban embarcaciones
holandesas y escandinavas que transportaban vino
alicantino hasta Amsterdam, Hamburgo o Estocolmo.

Gracias al minucioso control que los cosecheros locales
impusieron a la entrada en la ciudad de sus vinos, a
través de los ya citados «Manifiestos del vino», tene-
mos un conocimiento aproximado del volumen de vino
embarcado en el siglo XVIII. Si bien cabe calificar de
discretas las exportaciones durante la primera mitad
de la centuria, a partir de 1759 el embarque de vino
se increment6 de manera muy notable, con las inevita-
bles oscilaciones que los conflictos bélicos imponian al
trafico maritimo. Cuando se restringia por esta razén
la exportacion, la comercializaci6n de vino por tierra
hacia Orihuela, Elche y poblaciones murcianas se incre-
mentaba. Puntualmente, el vino alicantino aprovision6

> El vino listo para ser embarcado en el puerto de Alicante
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a los navios de la escuadra espafiola, como sucedié en
1716, en 1752 0 en 1770 cuando los asentistas de vino
para la flota adquirieron en torno a la décima parte de
lo cosechado en esos afos. Oran, recuperada por Espa-
na en 1732, fue desde ese ano un destino habitual para
los caldos alicantinos, en cantidades que oscilaron en-
tre los 6.000 y los 23.000 cantaros anuales.

Los consules inglés, holandés y francés acreditados
en Alicante ejercieron un papel muy destacado en el
comercio de vinos para sus paises respectivos: sobre
todo los dos primeros, que llegaron a gestionar can-
tidades significativas, como los cerca de 50.000 cén-
taros exportados por el consul briténico en 1723, o los
22.725 que comercializd el consul holandés en 1749.

Pero fueron los comerciantes instalados en la ciudad
los mas activos, en particular los mayoristas. El mayor
exportador de vinos fue Jaime Kearny, de la compa-
fifa irlandesa «Kearney, Coppinger y Cia». Le seguia en
importancia la holandesa «Walter, Porte y Cia», y en
tercer lugar figuraba el comerciante espafol Juan Bau-
tista Bernabéu. EI comercio extranjero controlaba en
torno al 70 % de las exportaciones de vino de Alicante.

La colonia mercantil alicantina era heterogénea, con un
grupo de comerciantes mayoristas en su mayor parte
extranjeros o nacionalizados como espanoles. En 1786
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se contabilizaron 195 comerciantes al por mayor y me-
nor, y diez afos después los censados fueron 140, de
los que 98 eran «de puerta cerrada», y los restantes
42 de «puerta abierta». Los primeros se dedicaban a la
importacion y exportacion de toda clase de mercancias,
especialmente bacalao y vino. Veinticinco de los mayo-
ristas eran extranjeros, en su mayoria franceses, pero
también habia ingleses, holandeses e italianos, a quie-
nes cabe sumar los consules que, como hemos indicado,
también realizaban operaciones mercantiles. De entre
las firmas espafolas tan solo la de Bouligni y Cia estaba
constituida como Compania, mientras que eran nueve
las francesas, dos las inglesas (Wombel y Cia y la de
Hecher, Rodd y Cia), también dos las irlandesas (Jorge
Moore y Cia y la de James Karney y Cia. Se afadian a
estas las compania suiza de Welther y Porte, la de los
consules del Imperio y Holanda, Bertholdi y Stuck, y las
genovesas Viuda de Fabiani e Ignacio Raggio.

La colonia mercantil francesa tenia una larga tradicion;
pero su nimero e importancia se incrementé con la
llegada al trono de Felipe V y su posterior triunfo en
la contienda sucesoria. Los mas se integraron con fa-
cilidad, si bien mantuvieron fuertes lazos con su lugar
de procedencia, que por lo general era Marsella. So-
lian formar asociaciones familiares de comercio, donde
participaban desde el cabeza de familia hasta cufados,

sobrinos o primos. Los estudios recientes de Vicente
Segui sobre protocolos notariales han mostrado la
fuerza de la familia en la organizacion comercial de las
casas de comercio instaladas en Alicante, como lo ates-
tiguan los casos de los mas destacados comerciantes,
como los Marabeuf, Fabiani, Pavia, Maricone, Lostau,
Beldn o Bouligny —familia esta dltima de laque procen
50 sOlo un tedrico del comercio (en clave mercantilis-
ta) como José Bouligny, sino también un diplomatico
—Juan Bouligny, embajador espanol en Constantinopla
desde 1780— y traficantes de esclavos en la Lousiana
como Francisco Bouligny, quien, junto con sus herma-
nos afincados en Alicante, exploté su propiedad agra-
ria de La Alcoraya, conducta habitual entre los nego-
ciantes alicantinos, quienes solian adquirir tierras de
vid en la Huerta con el objeto de acrecentar sus benefi-
cios y, al tiempo, lograr mayor prestigio social.

Lo habitual era que reforzaran los lazos econémicos a
través del matrimonio con mujeres de familias también
dedicadas al comercio, en una especie de endogamia
que buscaba consolidar sus negocios.

Los comerciantes alicantinos aspiraban a contar con
una organizacién propia e independiente del Consu-
lado de Valencia, institucion valenciana del siglo XIlI
«resucitada» en 1762. Su funcién debia ser, como en
la época medieval, actuar como tribunal de mercade-
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res, a la que se afadit la de intervenir como organismo
de fomento econémico. Los comerciantes extranjeros
quedaban excluidos de la institucién —si bien todos,
sin excepcion, debian abonar los derechos consulares
sobre cuantas actividades mercantiles efectuasen. No
obstante, los negociantes afincados en Alicante dis-
ponian de su propia organizacion, la llamada «Dipu-
tacion de Comercio», que funcionaba desde 1758, y en
la que participaban por igual comerciantes espanoles
y extranjeros. La negativa alicantina a someterse a la
jurisdiccién del Consulado valenciano dio lugar a un
prolongado pleito: Valencia argumentaba que las pre-
tensiones de Alicante facilitarian el predominio de las
casas de comercio extranjeras, en detrimento de las
nacionales. La disputa se zanj6 temporalmente en 1775
una primera sentencia contraria a las pretensiones
de los comerciantes alicantinos: debian incorporarse
al Consultado de Valencia, y s6lo se admitiria a aque-
llos extranjeros que se naturalizaran como espanoles.
Dada la importancia de su puerto, se concedia a la ciu-
dad una ‘sucursal’ del tribunal valenciano, la denomi-
nada «Diputacién Consular de Valencia en Alicante».

No obstante, las peticiones de un Consulado propio
no cesaron, y la Diputaci6én de Comercio de 1758 si-
gui6 funcionando. Cuando Carlos Ill decret6 en 1778 la
libertad de comercio con América y habilit6 el puerto
de Alicante como el Unico valenciano que podia dedi-
carse a él, los comerciantes alicantinos vieron abierto
el camino para lograr su objetivo de un Consulado in-
dependiente de Valencia. El 26 de junio de 1785 una
Cédula Real otorgada en Aranjuez extinguia tanto la
Diputacién de Comercio de 1758 como la Diputacion
Consular, a la vez que creaba el «Consulado Maritimo
y Terrestre Comprensivo de esta Ciudad de Alicante y

< La ciudad de Alicante a mediados del siglo XIX

Pueblos del Obispado de Orihuela». Constaba de cin-
cuenta y cuatro articulos, y se concebia como un ins-
trumento para el fomento de la riqueza. Sus miembros
debian ser comerciantes que hubieran invertido en el
tréfico un capital minimo de 12.000 pesos, hacendados
cuyos bienes rusticos alcanzaran esa misma cantidad,
propietarios de instalaciones fabriles con un capital
minimo invertido de 6.000 pesos, o propietarios de
embarcaciones capaces de navegar hasta América.

Su funcién mas importante consistio, como en el caso
de los Consulados medievales, en ejercer como tribunal
que solventase con la mayor brevedad posible los con-
tenciosos mercantiles, con audiencias verbales y sin
intervencién de abogados. Los lunes, jueves y sabados
de cada semana se celebraban las vistas en el edificio
consular, de plata neoclasica que quedd destruido en
julio de 1943 por un accidente, y las sentencias se dic-
taban por mayoria de los tres cénsules que formaban
el tribunal. La institucion debia también fomentar la
economia y establecer escuelas de Comercio, Pilotaje,
Agricultura y Dibujo; pero solo llegaron a funcionar las
de Nautica y Dibujo. Junto con los comerciantes inte-
graron el Consulado destacados terratenientes como
el conde de Lumiares, el marqués de Pefacerrada o
Miguel Pascual de Bonanza, entre otros, cosecheros
todos y vinculados con los comerciantes por la expor-
tacion de sus vinos.

No obstante la habilitacién del puerto alicantino como
el Unico de entre los valencianos que podia comerciar
con América, la repercusion del comercio colonial di-
recto en la economia alicantina fue muy escasa. En
1778, el primer afio de comercio libre con América,
solo tres buques partieron de Alicante hacia las In-
dias:el puerto quedd en dltimo lugar entre el resto de



los habilitados —tanto en nimero de embarcaciones
embarcaciones como en el valor de las mercancias fle-
tadas— y fueron tan sélo ocho los buques procedentes
de América que trajeron azlcar cubano, cuyo valor
Unicamente superaba a lo desembarcado en Malaga.
Siete afios después, la situacion era similar: de nuevo
tres embarcaciones cargaron mercancias por un valor
que superaba Unicamente al de las embarcadas en los
puertos de Gijén y San Lucar de Barameda, mientras
que los buques llegados de Indias fueron cinco —tres
menos que en 1778. Los productos exportados eran
muy variados, pero destacaban los vinos, aguardien-
tes, almendra y jabén de sosa. Tanto los vinos como el
aguardiente procedian sobre todo de la comarca vini-
cola del Vinalop6 medio: la produccion estrictamente
local estaba poco representada.

El desinterés de los comerciantes afincados en Alican-
te por el comercio colonial qued6 de manifiesto tras
el fracasado intento de crear una compania comercial
alicantina para el trafico con América. En febrero de
1779, Carlos Ill concedi6 al antiguo Reino de Valencia un
buque registro para Veracruz con productos espafoles
que debia partir del puerto alicantino. Para estimular su
cargamento, se redujeron los impuestos que pagaban
en tierras mexicanas los vinos y aguardientes. Se resol-
vi6 constituir una compania por acciones con el prop6-
sito de fletar un navio de 300 toneladas y adquirir las
mercancias destinadas a Veracruz; pero sélo tras mu-
chas dificultades pudo fletarse la fragata «La Condesa
de Benavente», por desentenderse de la operacién los
comerciantes extranjeros y naturalizados. La participa-
cion se redujo, entre otros, a miembros de la nobleza
local que embarcaron los productos de sus cosechas —
como la baronesa de Finestrat, que remiti6 279 barriles
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de vino, o Pedro Claveria (de la nobleza no titulada), que
envi6 70 barriles de aguardiente. Las autoridades de Va-
lencia solicitaron que en lo sucesivo fuera la capital del
Reino la habilitada para el comercio con América, visto
que Alicante carecia de «las proporciones que se requie-
ren, de las cuales abunda Valencia y su territorio, como
son manufacturas, caldos, y lo que es mas esencial, cau-
dales para hacer este ventajoso giro».

Al predominio de los mercaderes extranjeros se su-
maba la vinculacion de los espafoles a casas foraneas
—dedicadas a la importacion de salazones y manufac-
turas (sobre todo, textiles) hacia el interior castellano
y en particular la Corte, y a la exportacion de vinos,
barrilla 0 almendras locales— para hacer que resultase
poco atractivo el trafico directo con las colonias ameri-
canas. Los productos coloniales (azucar, cueros, tintes
0 cacao) llegaban a Alicante en embarcaciones de ca-
botaje que los cargaban en la bahia gaditana.

Las guerras de fines del XVIIl y primeros anos del XIX
supusieron el comienzo del declive comercial de Ali-
cante. La guerra con la Convencion republicana aca-
rre6 una contraccion del trafico entre 1793 y 1794,
pero la declaracién de guerra a Inglaterra en octubre
de 1796 tuvo consecuencias aun mas graves, ya que el
corso inglés en el Mediterraneo colapsé el comercio. La
paralisis se mantuvo hasta el fin de las hostilidades con
Inglaterra en noviembre de 1801. Sin embargo, la bonan-
za comercial fue breve. A mediados de octubre, abier-
tas formalmente las hostilidades con Gran Bretana, la
situacion volvio a ser similar a la del periodo 1796-1801.
La derrota de la Armada espanola en Trafalgar (octubre
de 1805) acabd con cualquier esperanza de proteger el
trafico maritimo: el Atlantico y el Mediterraneo pasaron
a ser mares britanicos.

Con la Guerra de la Independencia sobrevino la crisis,
tanto del comercio portuario como de la ciudad: si bien
no fue ocupada por los franceses (tras la caida de Valen-
cia en manos francesas en 1812, se convirtio en la capital
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politica del Reino) tuvo que soportar la concentracion de
un contingente numeroso de tropas hispano-britanicas,
a las que hubo que alimentary alojar, con el consiguien-
te incremento del precio de los productos de primera
necesidad y la implantacion de onerosas contribuciones
extraordinarias de guerra. Los precios del trigo se du-
plicaron entre 1808 y 1811 y continuaron al alza por el
casi nulo trafico portuario en 1812 (calificado de «afo
terrible”), lo que contribuyé al descrédito del recién in-
augurado régimen constitucional entre los alicantinos.

La Guerra iniciada en 1808 tuvo un gran impacto en la
colonia mercantil francesa, la mas numerosa y activa
de cuantas residian en Alicante. El 5 de junio de 1808
cayeron asesinados en Valencia doscientos franceses, y
otros ciento cuarenta y tres al dia siguiente. Para evitar
una matanza similar en Alicante, cincuenta y siete fran-
ceses fueron recluidos en la Casa de la Misericordia, en
La Asegurada y en el castillo de Santa Barbara, con el
propésito de impedir que sufrieran las iras del pueblo
tras las abdicaciones de Bayona y los acontecimientos
del 2 y 3 de mayo en Madrid. Algunos comerciantes
—franceses de origen, ‘pero naturalizados esparnoles—
recibieron amenazas: en particular el Sindico personero
del comUn Juan Lahora, quien vio confiscados todos sus
bienes. Pese a haberse nacionalizado espariol, en 1807
figuraba en la lista de negociantes franceses en poder
del consul francés y se decia que le habian visto lucir la
escarapela tricolor. En 1810 abandoné Alicante y se re-
fugi6 en Argel. Pero el caso del comerciante Lahora no
fue la norma. La mayoria de los comerciantes franceses
afincados desde hacia afos en Alicante, tras los tensos
momentos vividos en el verano de 1808, fueron respeta-
dos. A quienes se les habian confiscado sus propiedades
les fueron devueltas, y solo se mantuvieron en el caso
de aquellos que figuraban matriculados en el consula-
do francés, hasta su expulsién hacia Francia y Gibraltar
en septiembre de 1808. En 1809 seguian viviendo en
Alicante 107 franceses, en su mayoria residentes en la
ciudad desde hacia afios.

< Transporte de barricas al puerto de Alicante



Otros extranjeros fueron contabilizados por las autori-
dades en el primer afio de guerra: 11irlandeses, 7 nortea-
mericanos, 5 suecos, 5 austriacos y 2 britanicos, quienes
en su mayoria trabajaban como agentes de comercio. En
1813, la cifra se habia reducido a cinco individuos.

Tras el fin de la guerra con la Francia napoleonica, la
actividad portuaria, el crecimiento de la poblacién y la
produccion agraria alicantina entraron en una fase de
atonia acorde con la situacion del pais. La naturaleza
de las condiciones politicas y econémicas gird en senti-
do negativo para los intereses de una ciudad portuaria
como Alicante.

De nuevo, su emplazamiento sirvié para librar a la ciu-
dad de su decadencia. El empresario José de Salamanca
cre6 la Compania por Acciones de los Ferrocarriles de
Madrid a Zaragoza y a Alicante (conocida por MZA) con
la intencién de unir la capital con el Mediterraneo, apro-
vechando para ello las mismas ventajas geograficas que
habian posibilitado a lo largo de toda la Edad Moderna,
y particularmente durante el siglo XVIII, la vinculacion
del puerto alicantino con Castilla la Nueva y Madrid. El
25 de mayo de 1858, Isabel Il inauguré oficialmente la
primera linea ferroviaria desde Madrid al Mediterraneo,
y con ello se reabrié la posibilidad de recuperar el papel
de intermediacién que el puerto de Alicante habia des-
empenado tradicionalmente. En la «Memoria» que la
compania ferroviaria presento a sus accionistas, se afir-
maba que «el puerto de Alicante esta lleno de buques,
cargados de mercaderias, para cuyo transporte se hace
preciso esperar un turno de expedicion». El ferrocarril
debia solucionar tal deficiencia.

Los estudios de Javier Vidal Olivares nos han permiti-
do conocer el impacto del ferrocarril en el transporte
de mercancias en el ambito valenciano: en el caso ali-
cantino, desempend un papel importante, sobre todo
cuando la crisis del oidium y posteriormente la filoxera
en Francia en los afios sesenta, con la destruccién de dos
millones de hectareas de vifedos, increment6 la super-

EL PUERTO DE ALICANTE Y EL COMERCIO DEL VINO

ficie dedicada a la vid en el Vinalopé alto y medio y en
la montana alicantina. Entre 1882 y 1886, el ferrocarril
transport6 hasta el puerto de Alicante para su exporta-
cion un promedio de 80.000 toneladas anuales, hasta
tal extremo que las instalaciones portuarias se colapsa-
ron, pues habia que sumar el vino que llegaba transpor-
tado en carro, importante en distancias inferiores a los
80 kilémetros del muelle alicantino y al que recurrian los
pequenfos cosecheros por su menor coste.

La filoxera lleg6 a los vifiedos valencianos en 1902,y a
los alicantinos de Monévar, Alicante y Villena en 1906.
La destruccion de muchas vides obligd a su sustitucion
por arbolado —almendros y olivos, particularmente—ya
que los pies de vid americanos no se adaptaban bien a
los suelos calizos; para las nuevas plantaciones se re-
curri6 a la variedad autoctona Monastrell, considerada
resistente a las plagas. La Huerta de Alicante opté por
cultivos mas rentables que el vifiedo, y el que habia sido
su paisaje agrario tradicional durante mas de doscientos
anos desapareci6 para siempre.

> La Puerta del Mar en un grabado del siglo XIX
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Susana Llorens Ortuno

Los dafos ocasionados por las guerras han puesto en peligro el patrimonio bibliograficoy documentaly los bienes

inmuebles de un estado, ciudad o pueblo. En el caso de la ciudad de Alicante el famoso ataque de la escuadra fran-
cesa de Luis XIV el 21 de julio de 1691, que dur6 una semana, provocé el incendio de edificios deteriorandose tanto
el continente como el contenido. Una de las dependencias afectadas por esta tragedia fue el archivo de la ciudad
con pérdidas de sus documentos por el fuego. Aunque se recuperaron bastantes debido al encargo del ministro

don Juan de Losada, de la Real Audiencia de Valencia a don Antonio Fernando Calderdn, alcalde mayor para que

buscara “los papeles extraviados de dicho archivo...”.

< Indice general de remisiones. Letra S-X.
Vicente Segura (archivero)

De esta manera, los regidores voluntarios encargados
de su custodia mandaron el comienzo de la tarea de
recuperacién y organizacién de estos instrumentos
con la aplicaciéon de un método adecuado, la elabora-
cién de un inventario, y se destinaria “a un escribano u
oficial inteligente que lo arregle al menor coste que se
pueda”. El salario era exiguo para no mermar las arcas
municipales de Propios.

Bautier en su obra “Les Archives. En: L'Histoire et ses
méthodes..” comenta que a partir de 1749, “El interés
por la concentracién y centralizacion del material de ar-
chivo es una corriente que se impone en toda Europa”.

Con esta teoria se entiende la necesidad que tenian
las autoridades municipales alicantinas de controlar la
produccion documental que se lograria cuando regre-
saran los documentos después de la contienda desde
Palma de Mallorca, para su concentracion en el archivo
de la Ciudad. En la sesion del cabildo del 17 de septiem-
bre de 1723, se resuelve mandar a Francisco Andujar
a la ciudad de Denia para que traigan los papeles del
archivo que los jurados austracistas llevaron a Mallor-
cay después a Mahén tras la toma de la ciudad por las
tropas borbénicas en 1709.

Para evitar la pérdida de los documentos y asegurar la
correcta conservacion de los mismos se confecciona-
ron tres inventarios en diferentes anos.

El cronista Vicente Martinez Morella, en 1974, cuando
publico el Inventario del Archivo Municipal de Alicante
(1252-1873) hace mencion de los tres inventarios locali-
zados en el armario 5, libro 76.

El primer inventario da testimonio en 1692 de los pa-
peles que se salvaron por hallarlos el escribano Dioni-

sio Diego. El segundo fue redactado, en 1710, cuando
todavia se encontraban en la isla. El tercero fue confec-
cionado, en 1749, por Francisco Miguel Navarro cuando
estaban en el archivo del Ayuntamiento.

A pesar de los inventarios, y tras haber transcurrido
quince afos, los documentos seguian desordenados
por falta de un profesional especializado en la materia.
Sabemos que en una inspeccion al archivo, el alcalde
mayor y juez informaron que debido a la escritura
antigua se hacia dificil la lectura de algunos libros y
pergaminos por lo que proponia buscar una persona
con la preparacion adecuada para estos menesteres.

Sin duda un primer antecedente de la profesion de
archivero estd en el nombramiento, el 7 de enero de
1765, como oficial encargado del archivo a Vicente Se-
gura, escribano y oficial primero del Real Archivo de la
Bailia General y Real Patrimonio en Valencia.

En un principio se le encarga la organizacion para que
transcriba los documentos, ‘por los papeles de letra
antigua”y en sus memoriales, Segura apuntaba la ar-
dua tarea que le habian encomendado ya que “existian
innumerables y preciosos privilegios y otros documen-
tos de mds de cinco siglos de antigtiedad, de muy di-
ficil lectura, que estan extractados y para su mayor
inteligencia y conservacion de los derechos del piblico
y ciudad, necesitan copiarse y registrarlo nuevamente
en el modo legal..”

En ese momento, hay que entender que se considera-
ba el valor juridico del documento y bajo la direccién
del Sr. Calderén, el archivero Segura confeccionara un
indice de remisiones de los asuntos. De esta manera
se pretende “formar un indice individual, bien orde-
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nado, que al paso que sirva de inventario llame los
papeles por caxones y, ademds, con resumen de lo
que contienen a efecto de que haya puntual noticia
de ellos, y con facilidad se puedan encontrar los que
se buscaren’.

Las relaciones entre el archivo y la administracion iran
creciendo ya que los servicios que el primero pres-
taba eran inestimables para la propia institucién. La
dependencia que ocupaba era un cuarto situado en la
segunda planta del edificio de las Casas de la ciudad. El
método de organizacién de los papeles lo marcaba el
alcalde mayor vy se contratd un amanuense para que
ayudara a Vicente Segura con cargo de una parte de su
salario al dicho ayudante.

Una vez concluida la obra del arreglo del Archivo, la
ciudad considero6 preciso tener controlados todos los
papeles. De esta manera comenzd la gestion admi-
nistrativa ya que se necesitaba extractar y adicionar
en los indices elaborados los documentos que se iban
creando. Asi como presentar los protocolos de escriba-
nos difuntos que debian recogerse en el archivo cum-
pliendo con 6rdenes superiores y desempefar otras
obligaciones inherentes al oficio. Estas actuaciones
perseguian obtener un mejor control sobre los docu-
mentos municipales que podia ser de vital importancia
en la defensa de sus derechos.

Es ahora cuando se va a establecer la primera orga-
nizacién archivistica mas antigua de los instrumentos
que se guardan en el Archivo Municipal de Alicante. Se
comenzé clasificando los privilegios, cartas, pleitos,
certificaciones por asuntos afines y los reunié en libros
que después encuadernd en pergamino. En el lomo de
cada volumen figura la sintesis del titulo con las fechas
extremas que también aparecen en las portadas.

> Autos para el arreglo del archivo.1764
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<Indice de remisiones. Letra V. Vicente
Segura (archivero)
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Como eran documentos de gestion en plena vigencia
administrativa interesaba incluir en un indice general
el contenido del archivo municipal con las fechas. Este
trabajo lo realiz6 Vicente Segura, verdadero artifice de
los indices de remision de los documentos del archivo
desde 1366 hasta 1771. En un tomo que titula /ndice ge-
neral y de remisiones, recoge alfabéticamente desde la
letra A hasta la X todas las materias relacionadas con
los documentos pero sin resefa de la signatura.

Sin embargo, en los cinco tomos denominados /ndi-
ce alfabético de materias, si aparece la remision en
los asuntos descritos de los documentos e indica su
ubicacion con el nimero del armario, libro y folio. Este
instrumento de descripcion sigue el sistema de clasi-
ficacion que en época ilustrada se aplicaba para las
bibliotecas. Desde entonces y hasta la fecha contintia
utilizandose ya que se considera una valiosa fuente de
informacion.

Para la consulta de los documentos del vino en época
moderna hay que acudir al Gltimo tomo que compren-
de las letras S-X del indice de remisiones. Buscaria-
mos en la letra V'y en la voz “Vino” ahi estan registra-
dos documentos que tratan asuntos de la produccién
y comercio del vino en la zona alicantina y que a conti-
nuacion destacamos los siguientes:

- Ordenanzas del vino; visita de la Junta de Inhibicion
del vino forastero a los lugares de la gobernacion para
conocer las cantidades cosechadas cumpliendo con el
Privilegio de Fernando de Aragon otorgado en 1510, en
Armario 1, Privilegios y provisiones reales, libro 3.

- Sentencias de venta del vino; fraudes; denuncias e
inspeccion de comisarios de la Junta de Inhibicién del
vino, desde 1655 a 1685 , en Armario 1, Privilegios y
provisiones reales, libros 1-11-19-22-25y 27.

- Junta de Inhibicién del vino; cobro de toneles para el
consumo de los religiosos de San Francisco y ordenes
de los Directores de Rentas para embarcar porciones de
vino hacia el extranjero de 1730 a 1760, en Armario 1,
Privilegios y provisiones reales, libros 27-28-29-31y 33.

- Asuntos concernientes al vino forastero (afno1596);
tabernas e inhibicion del vino (afios 1691); ordenanzas
(ano 1702); embarco de vino y aguardiente (1755), en
Armario 5, libros 47-55-66-68 y 70.
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- Cuestiones del fiador del vino (afo 1745) y de los cau-
dales de propios de la bolsa del vino (1765), en Armario
8, libros 38 y 50.

- Interrogatorios; acuerdos y 6rdenes sobre inhibicion
del vino; taberneros; mesoneros; bodegueros o capitu-
los y ordenanzas de los jurados de Alicante, de 1654 a
1699, en Armario 5, libro 80.

- Publicaciones de bandos; venta de vino a embarca-
ciones; cuentas; diezmos, de 1722 a 1752, en Armario
5, libro 80.

- Para comprender los acuerdos municipales que tratan
del abastecimiento y diezmo del vino; de las imposicio-
nes o autorizacién para su introduccion; de las inspec-
ciones de la Junta de inhibicién, se tienen que consultar
en el Armario 9, los libros de cabildos de 1709 a 1799.

- El consumo del vino en relacién con su permiso; el
cobro del diezmo del vino; los acuerdos en la Junta ge-
neral o su uso en el hospital junto con el aguardiente,
estan localizados en: Armario 7, Equivalente, libro 4
(ano 1702); Armario 8, Arrendamientos y fianzas, libro
31 (ano 1707); Armario 11, cartas escritas o recibidas,
libros 5- 6- 8- 11-13- 14-15-18-31-33-34-57 y 60, (anos
1715a1742) y en el Armario 12, cartas escritas y recibi-
das, libro 9 (afo 1753).

Otras referencias sobre el abastecimiento del vino las
recoge Martinez Morella cuando publico el inventario
del archivo. En este aparecen los libros de las mesa-
das de sanidad y los libros del manifiesto del vino.

Los libros de las “mesadas de sanidad” contienen los
registros de las embarcaciones que llegaban al puerto.
Estan descritos en el armario 14 y constan de 19 volu-
menes desde 1753 a 1805.

Han sido consultadas por Giménez ya que aportan una
informacién muy importante para conocer los produc-
tos que entraban o salian por el puerto para su comer-
cializacion.

La serie documental mas completa para el estudio de
la produccion del vino es la conocida como el Manifies-
to del Vino que inicia en 1711 hasta 1799, pero con au-
sencias cronolégicas en los siguientes anos: 1715, 1730,
1733, 1746, 1749, 1779, 1783, 1785, 1786, 1787, 1790,
1793, 1795, 1796, 1797 y 1798.

En estos libros se contabiliza la produccién por cose-
chero y las cantidades introducidas en la ciudad. Reco-
gen los Estatutos y privilegios tocantes a la inhibicién
del vino forastero. En conjunto, esta formada por 71
volimenes y esta localizada en el Armario 17.

Enla actualidad en el armario 19 hay documentos de la
entrada de vino forastero o de su prohibicién, con un
indice alfabético de todos los cosecheros por el orden
de los pagos y lugares del término de Alicante del afio
1735 (Armario 19, Legajo 97, exped.26-27-28).

También del afio 1795 son los relacionados con las
Juntas de inhibicién del vino que informan de las con-
vocatorias, nombramiento de comisarios, acuerdos y
elecciéon de semaneros. Asi como los que tratan de la
introduccién del vino forastero o de su autorizacién
para el consumo en el Hospital Militar, denuncias por
fraude en el vino, fianzas para el transporte y distribu-
cion del vino o las cuentas dadas por los fieles de las
puertas y regentes del manifiesto del vino, siendo el
depositario Antonio Salazar y los contadores Vicente
Navarro, Felipe Fernandez de Mesa, Felipe Tomas, Con-
de de Sotoameno, Roque Sanmartin y Tomdas Sanchez.
(Armario 19, Legajo 17, exped.1-79).

Enrique Giménez en su obra Alicante en el siglo XVIlI,
destaca “el fendmeno que se da en la zona alicantina
en relacién con la salida remuneradora que encuen-
tran en los mercados extranjeros los caldos locales
que confirman el vino como la principal cosecha de la
huerta”. Dedica un capitulo a la produccién vinicola y
los cosecheros después de la consulta exhaustiva de
los documentos existentes en el Manifiesto del vino.
Senala que esta serie es pieza esencial en la marana
de reglamentos y disposiciones que regularon la co-
mercializacion del vino alicantino en beneficio de los
cosecheros mas importantes.

Las referencias que hemos senalado son, sin duda, una
herramienta privilegiada que facilita informacion para
el acceso a la consulta de los documentos del vino en el
Archivo Municipal de Alicante.
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< Autos para el arreglo del archivo. Armario 5.libro 112

Pleitos. Introduccion del vino forastero.1764
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Santiago Fernandez-Ardanaz

La observacion del campo cultural alicantino tiene una doble y complementaria perspectiva: su adaptacion “al” terri-
torio (condiciones climaticas y geologicas) y su adaptacion “del” territorio (trasformaciones del terreno, introduccion
de cultivos, regadios...). Pues bien, las dos perspectivas (“adaptacion pasiva y activa”) se desarrollan en torno a un
eje fundamental: la cultura de la vid y del vino. Tan central es este eje cultural que atraviesa todos los pasos de la vida
del alicantino. No se puede entender la cultura del vino sino como respuesta a todos los pasos de la vida: desde la
concepcion, al nacimiento, a la presentacion en la vida social, a la entrada en la vida laboral, a las bodas, a las fiestas
del curso del aiio, a los encuentros y desencuentros, a la enfermedad y curacion, a la misma muerte y al Gran Viaje
celeste. En todos estos pasos esta presente el vino: se hace y multiplican sus variedades en funcion de estos pasos
de la vida; en una palabra, se va aprendiendo a vivir, viviendo el vino. Vamos a recorrer los pasos de ese proceso tan

alicantino que hemos llamado “viviendo el vino”.

El vino en el surgir de la vida

Mi padre antes de las bodas de cada hijo e hija, so-
bre todo si era hija, porque en el caso de boda de un
hijo ya se encargaria la otra familia, preparaba con
dos arios de antelacion el “vino-miel” o “vino de la luna
de miel” Dejaba sin vendimiar unos racimos de gra-
nos bien sueltos a la altura del sequndo pulgar de uva
Macabeo (una cuarta parte), de moscatel de grano
pequeno (otra cuarta parte) y de monastrell fino (el
resto). Los envolvia con mimo en saquitos de rafia que
tejia él mismo. Los vigilaba o ataba un perro en sus
cercanias para espantar a los pajaros. Entre el primer
y segundo domingo de Noviembre, por el veranillo de
San Martin, los recogia, limpiaba de granos tocados y
los prensaba al alba junto con los raspones. Después
filtraba con un lienzo de algodén, recogia los ojuelos
en bolsitas, que después bien atadas introducia en una
garrafa de especial cuello alto, ya roto, que mi padre
sustituia con un tubo con una llave que cerraba o abria
mds o menos segun la fermentacion que deseaba. Alli
estaba una de las claves de su secreto. Una tercera
parte del zumo de uva lo cocia hasta sumirlo segun
una medida que él solo tenia en su cabeza. Sin decir
palabra un dia me dijo “mira y aprende”. Y sin decir
palabra vi y aprendi. Era su secreto mayor. Lo unia a
lo fermentado, que sequia en aquella garrafa de cuello

de cigliefia que ya por tercera vez se la habia fabri-
cado su amigo Boix de Agost. Ese vino era su regalo
el dia de la boda; los novios se lo llevaban a la luna
de miel para ir bebiendo y llamar a la vida, hasta que
anunciara su venida el primer hijo”.

Aprender a vivir viviendo el vino

El vino es una fuerza especial inseparable de la vida.
Por esto todo lo que crece necesita de la fuerza del
vino. Los novios bebian ese vino-miel durante la luna
de miel y siempre tenian escondidos unos frascos de
ese vino que tomaban “antes de llamar a las puertas
de la vida”. También la abuela guardaba un frasco es-
pecial del vino-miel que hacia beber a sus hijas para
ayudar al parto y también lo hacia con aquellas nue-
ras “de familias que ya habian perdido los secretos
de la vida". Durante el primer mes después del alum-
bramiento la nueva madre seguia bebiendo cada alba
una copita de ese vino de la vida. Ese mismo vino ser-
via para hacer el arrope: cada familia guardaba una
receta especial. Con este arrope se hacia la merienda
del bautizo que se repartia a nifos y mayores. Y ese
mismo vino, segun los algunas casas del Culebrén,
servia para poner en platos de ceramica en las colme-
nas durante las nevadas.
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En correlacién directa con la planta de la inmortali-
dad, el vino aparece caracterizado como planta de
la vida y fuente de fecundidad. En los rituales de las
bodas y en los rituales de fecundidad de los campos:
ahi estan los pendones con la punta de su asta labra-
da como un pomo falico del que cuelga un rezumante
racimo de uvas que se paseaban por los campos en
primavera; o los rituales de bendicion del montén de
trigo o de cebada de siembra con libaciones de vino
nuevo, asi como de bendicién de los campos apenas
sembrados rociandolos con asperges de vino; final-
mente, los rituales de pacto y consenso que generan
celebraciones festivas mediante el sello del brindis
con vino generoso.

Los rituales de la siembra sélo se conservan en la me-
moria de algunos ancianos. En torno al monte Arabi to-
davia algunos rocian el suelo antes de echar el trago, y
en esas mismas laderas algunos traen a la memoria la
bendicion del montén de trigo que se preparaba para
la siembra “bendiciéndolo con vino”. Segun algunos “pd
curarlo de lo’corcojo’, segn otros “pd que na’ca mejé”.
También se echaba vino al campo ya rastreado des-
pués de la siembra: "Se hacia con escobillas del campo
mojadas con vino y se hacia en cruz, yendo de la cabe-
za al hondén y de donde nacia el sol a donde moria’.
Segln algunos “de esta manera no nacian los cardos,
que te crucificaban las manos cuando se segaba con la
zoqueta y la hoZz'.

Marcando el paso de la vida

Con diferentes tipos de vino se marcan las entradas
(introito) de los rituales de paso. Su funcion es la dar
fuerza de vida, dar &nimo para hacer algo nuevo, abrir,
romper un limite, dar el paso. Como el actor antes de
entrar en escena se caldea la garganta con un buen
vaso de vino dulce con clara de huevo, también los ac-
tores de los rituales se dan animo (alma, vida, fuerza,

valentia) con el vino para iniciar el ritual, sea de tipo la-
boral (el vaso de aguardiente, vino mistela, etc., al alba,
antes de salir de casa, al saludar el amo a sus obreros,
al entrar en el tajo...); o de tipo festivo: en la busqueda
y compra del vino bueno para la fiesta (ritual de prueba
del vino con pany tajadas de adobado), en el contexto
de apertura de la fiesta o de la procesion sea religiosa o
civil (el cura antes de salir a la procesioén —“el tnico vino
que no rompe el ayuno™, el alcalde y concejales, los
musicos, los actores principales de la procesion antes
de salir -en la cofradia o en la sala del ayuntamiento-),
en los saludos y rituales de reconocimiento (don y con-
tra-don), en la reparticion de papeles-roles-tareas, asi
como también en las convocatorias, en la contratacion
de los jornaleros...

Y asi aparece en el contexto o situacién de fiesta: el
desayuno antes de la diana callejera, o en el ayunta-
miento o sacristia antes de la procesion del alba, con
la copa de vino santo o dulce, fondillon..y las pastas
bendecidas por el santo patron para sanar o reforzar
la garganta y dar fuerza al fuelle- (muy significativas
las variantes de dar aire al espiritu o dar fuerza-aire o
elevar el dnimo, que manifiestan la raiz antropologi-
ca del Iéxico prerromano, indoeuropeo y del medite-
rraneo profundo con la identidad entre aire y respiro,
aliento, espiritu, alma, animo). Paralelamente, el vino
tiene su funcién de dar fuerza-animo en la situacién
laboral: el vaso de orujo, de vino dulce a la salida al
campo o en el mismo tajo antes de comenzar a cavar,
segar o sembrar, y echando las gotas del resto del vaso
al montén de las simientes o al filo de la azada o al
corte de la navaja de injertar. Asi mismo en el contex-
to medico-sanitario: mojar con vino los labios antes de
operar y con el resto rociar la piel o la herida antes de
sajar o cortar. Naturalmente los cambios de situacién
suponen un cambio de significacién o funcién del vino
(funcién psycopompa del espiritu y del animo, funcion
catértica, purificadora o sanatoria).



La presencia del vino en esta fase cambia segun la si-
tuacién del ritual. En las laborales no hay vino en el tajo
nunca, en las pausas entre el alba y la hora de la Ley
tampoco (las diez de la manana mas o menos), ni hay
vino desde las diez hasta la hora de la comida (“nunca
mientras el sol esté en lo mds alto: nubla la vista y el
segador o el vendimiador terminan cortdndose”). Pero
si hay vino en las pausas de la hora de echar la ley o
del almuerzo, y también en la comida: “En el almuerzo
un solo trago para los adultos, ninguno para los chi-
cos, las mujeres nunca beben vino” (zona de La Roma-
nay los Hondones); “en la comida dos tragos para los
adultos y uno para los chicos y si es invierno y hace
mucho frio, como cuando se coge la aceituna, la mujer
bebe aparte, porque la mujer nunca bebe vino delante
de nadie” (Villena y Yecla).

Construyendo redes de reciprocidad

El vino como sello de la alianza (brindar y beber hasta
agotar el vaso: “hasta verte Jestis mio’), o como sello
de la ruptura y hostilidad (mojar los labios y arrojar el
vino), como fuerza de la fertilidad (rituales de bodas y
de alcoba), como aire del baile colectivo, como impulso
a las apuestas, a las rifas, a los juegos agénicos, a las
promesas, a las miradas de compromiso... La funcién
del vino en los diferentes tipos o situaciones rituales
gira siempre en torno a “reforzar la accion”. Cuando
escucho a los vinateros alicantinos hablar del “espiri-
tu del vino”, de su fuego interior, no puedo menos de
recordar a los antiguos griegos cuando hablaban del
vino como “psycopompa’, fuerza propulsora, capaz de
hinchar el alma, dar animo y alas para ascender y su-
perar todo limite.

El vino en los contextos laborales: en esta fase se crea
un clima de celebracion donde el vino sirve para sellar
el éxito de la cosecha o rellenar el vacio de la misera co-
secha, para hacer firme y permanente el compromiso
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o trato, compra o venta. Es un sello de fidelidad mutua
mediante la fuerza que imprime. Romper el trato supo-
ne perder la fuerza de vida, la firmeza de la coherencia
y la fe-fidelidad. En este contexto mental no es extrano
que, en nuestra zona del Altiplano, se pagaran con vino
no solo las vendimias, labores del lagar y sus trasiegos,
sino también la siega y la era, la cava y la poda.

Marcando su sitio en el corro de los adultos

La entrada en el mundo de los mayores tiene sus ritua-
les. Y todos estan ritmados por la presencia y funcién
del vino. La salida de la pubertad indica un paso funda-
mental en la vida de todo alicantino. Sobre todo en las
culturas rurales ligadas a la agricultura. Pero no solo alli,
también en los nuevos talleres y fabricas el paso de la
vida tiene sus rituales de sociabilidad y convivencia. La
mayor parte de éstos recuerdan a los arquetipos an-
cestrales pero no son simple trasposicion al nuevo con-
texto. El gafidn o mozalbete era sometido a la “prueba
del corro’, como ahora el aprendiz o joven en practicas:
tomar asiento en el corro supone recoger la bota o jarra
y hacer pasar el vino o fuerza que a todos potencia e
iguala. Ser invitado a ocupar ese sitio es ser considera-
do adulto, capaz de ganarse un jornal-salario como un
hombre. Es encargado de un sitio en la cadena porque
lo sabe hacer, porque es capaz de hacerlo. El sello de
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reconocimiento estaba alli en el “corro del vino”. Es el
corro social que iguala los paisajes laborales, como tes-
timoniaba Cervantes colocando los mejores momentos
de sus héroes en “corros formados sobre la verde hier-
ba repartiéndose migas de queso y haciendo circular la
bota de vino para poder quedarse fijos mirando al cielo
y gustar de instantes de eterna dulzura’.

El vino de todas las fiestas

Se da en los preliminares de todo paso de vida y se da
en el acto mismo de pasar y superar un limite o fron-
tera de la vida. El vino esta presente como un simbolo
que da fuerzay que da vida. Y no cualquier tipo de vino,
sino vinos especialmente preparados para hacer posi-
ble ese paso concreto y adecuados para lograr ese plus
vital que permite trascender y ascender en la cuesta
continua de la vida. Si el padre prepara con tanta soli-
citud el fino fecundador, con el mismo tiento prepara-
ba los vinos de las bodas y de las celebraciones. Y los
preparaba ya desde la poda (“porque el vino nace en la
cepa, nace en la poda”). Y sabia donde brotarian aque-
llos racimos, qué ojos darfan a luz aquellas especiales
mieles, aquellos ricos taninos y variados azlcares para
lograr la sofada fermentaciéon “redonda”. Y también
los racimos alejados del centro de la cepa que darian
lugar al vino fresco y aromatico de los ingresos, o el

especialisimo que estallaba en burbujas por su fer-
mentacién continua y que era una sonrisa en los labios
de los recién casados y el coro de sus familiares y ami-
gos. “Tres vinos a imagen de la Santisima” (Trinidad).
El primer vino, el del Padre, para dar fuerzay fe en la
vida, profundo y denso, rico en taninos y con un cuerpo
aterciopelado y robusto: unvino, el del padre, vetustoy
adormecido en viejas barricas de roble llegado del Ca-
nada o de la Armada Francesa. El vino paterno, fuerte,
espeso y de afada, que alimentaba el gusto por la vida:
“iMerece la pena vivir y vivir el vino!". El segundo, el
vino del Hijo, joven y alegre, con mayores aromas y en-
trada en el paladar, tan veloz que pedia siempre beber
mas y mas, era el vino para aprender a vivir y aprender
a valorar la vida, aprender a superar las dificultades,
y elegir bien y lo mejor para la familia. “iNada es im-
posible!” El tercero, el del Espiritu, cerraba el circulo,
ayudaba y hacia suave y delicada la digestion; era el
“vino del corazén’, daba fuerza y permanencia al amor:
“Este vino todo lo une y concede placer y felicidad a los
que se quieren bieny a los amigos. Sin el vino del amor
no hay felicidad”.

Los vinos de bodas acompanaran siempre todo acto de
celebracion y fiesta. En realidad en cada acto de fiesta
se renuevan los vinos de boda, porque cada fiesta ac-
tualiza ese arranque de vida que todo lo fecunda hace
renacer. Por eso en cada fiesta se vuelven a resumir



todos los actos de vida y por lo tanto todos los vinos: el
de la luna de miel y la fecundidad, el de la fuerza de la
promesa, y el de la firmeza del cumplimiento, el de la
entrada en laviday en el del ingreso en la vida social y
laboral. A todos acompanan las dulzuras y aromas de
la celebracion de la vida.

El vino divino

En los cantos y jotas, en dichos en pareados y en re-
franes se juega siempre con el “vino divino”. Todavia
en las comarcas de Pinoso, El Culebrén y Yecla el an-
ciano pregunta al nino: ";A qué vino Dios al mundo?”.
Y espera unos instantes para dar la respuesta que en-
seguida corean los otros nifios y adultos: “jA por una
copa de vino!". El vino es el don de Dios a los hombres,
la vid es la escala que une el cielo y la tierray por sus
enredaderas y alimentandose de sus jugosos racimos
el hombre puede escalar y ascender. Todavia en esos
cantos populares resuena el eco de la Misna hebrea:
"El arbol de la ciencia del bien y del mal, el plantado
en medio del paraiso, era una vid; y el jardin del Edén
era una vina”. Con los cristianos el vino y la Sangre de
Cristo constituyen el sacramento perfecto de la vida,
de la muerte y de la vida que renace. Cuando se reco-
rren los retablos de las ermitas de los Hondones o de
las colinas frente a Jumilla o Yecla, todos los paisajes

> Timpano de la portada del Claustro de San Pedro el Viejo en Huesca
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< Escena egipcia de vendimia

Motivos de vid en un retablo barroco.
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del Paraiso se abren con los dinteles de las columnas
enredadas de vides con sus racimos brillantes. Estas
estructuras del imaginario con las que la mente hu-
mana narra el mundo del Mas Alla tienen aqui un hilo
central: la vid y el vino.

En estos contextos religiosos el vino tiene un papel
divino. Lo indicaban las supervivencias festivas o fune-
bres de los ritos baquicos y lo exaltan los rituales cris-
tianos: el vino se eleva a simbolo de los simbolos divi-
nos con el Vino-Sangre de Cristo, por donde se vierte la
vida misma divina, se cura toda enfermedad, se hincha,
fortalece y eleva el espiritu, se trasciende todo limite...

También lo indica el paisaje artistico que rodea al ali-
cantino desde su infancia: los cuadros e imagenes que
cuelgan en sus casas, los que contempla en los retablos
de sus ermitas e iglesias. Todos hablan del paisaje de la
vid y del vino. Todos los referentes del sentido de este
mundo estan encarnados en simbolos del otro mundo:
el cielo y el paraiso son vifias fecundas , el mundo in-
visible se muestra a través de la maravilla de una vina
eterna. El lazo que une estos mundos lo contempla en
las representaciones artisticas que le ofrecen los reta-
blos barrocos, los capiteles, los porticos de la casa de
los cielos: pampanos entreverados de los que cuelgan
racimos rodean columnas que sostienen el mundo
celeste y que introducen mediante la vid como escala
cosmica en la gran vifa del Paraiso. Esta imagen cons-
tituira todo un referente cognitivo a la hora de crear el
mundo que da sentido a su imaginario.

¢Qué quiere decir esta “divinizacién” en clave antropo-
l6gica? Esta divinizacion aparece por igual en los cantos
y ritmos de iglesia como en los de taberna, tanto en los
cotidianos de trabajo como en los de fiesta o diversion,
atraviesa todos los modos rituales en cuanto “fuerza vi-
tal de trascendencia de todo limite”. Transcribiendo esta
autotrascendencia del modo teoldgico al modo antro-
pologico, ésta se traduce en autotrascendencia de toda
barrera impuesta por las condiciones del habitat, inclu-
so por los habitos de adaptacion al habitat (P. Bourdieu),
de manera que, en cuanto reveladora (o polarizadora)

de conflicto y tension dialéctica, esta cultura del vino es,
por eso mismo, fuerza e impulso de cambio social y cul-
tural y de trasformacion activa del habitat mismo.

Uno de los papeles mas recurrentes del vino en todos
los rituales es el de proporcionar un puente de cone-
xién a las diferentes secuencias del ritual mediante un
reforzamiento o animacion de la accion ritual. Sin el
papel del vino es como sila acciény ritmo ritual se ago-
tara o no pudiera llegar a su perfeccion, sin el vino no
habria consecuencialidad narrativa, como la sangre da
vida y uney alimenta a todos los elementos del cuerpo
total. Es otro de los efectos fundamentales del papel
psycopompa del vino. Sin el vino no habria comunica-
cion entre los protagonistas del ritual ni se produciria
esa cadena fundamental de reciprocidad que sostiene
toda la estructura del ritual. Por lo tanto la funcién
del vino es dual y dialéctica, en cuanto hace posible la
conflictualidad y cambio y, a la vez, permite la interco-
municacion de la cadena fundamental de reciprocidad
que sostiene el nervio mismo de la sociedad.

El vino del olvido y la muerte

El vino es divino para la cultura alicantina, pero encie-
rra un terrible misterio: “Como todas las cosas el vino
también tiene su doble cara contradictoria”. Como
toda la realidad también el vino es thdnatos/bios, pue-
de dar la vida y también la muerte. Es el fondo de la
filosofia cultural alicantina. En las culturas mediterra-
neas hay dos surcos netos y opuestos en la vivencia del
vino: un surco atribuye la vino la funcién de fermento
y propulsor de la vida en todas sus dimensiones, sobre
todo la que se refiere al alma, a la potencia de la vida
de cada ser, tanto en su vitalidad y fuerza como en su
agudeza mental y su unidad e identidad personal. Por
eso al principio dialéctico indicado afiaden otro prin-
cipio para aprender a bien vivir: “La misura, la mode-
raciéon y medida: todo hay que vivirlo con medida”. Es
la antigua metropathia de los griegos y egipcios. La
moderacién racional hace que “el fuego esté siempre



vivo y que no se apague y hace también que el fuego
no se propague y todo lo incendie y mate”. El espiritu
delvino favorece al almay a la mentey |a capacita para
ver mas y mejor, y asi el vino contribuye a la salvacion
del hombre contra el frio y el hielo que todo lo apaga.
Son notas de campo. Pero hay mas notas.

De hecho, hay otro surco bien marcado y que camina

en direccién opuesta: el vino que hace dormir, el vino
del suefio y del olvido, el vino para huir de la terrible
realidad de la vida, el vino que ayuda a refugiarse en
la incosciencia del falso sueno placentero que abre la
puerta al tunel de la muerte.

Son muchos los rituales en las religiones mediterra-
neas que optan por la fuga del mundo, por la salvacién
por la inconsciencia, la fuga y el olvido: “Para qué su-
frir . canta la jota de Xixona- mejor como las piedras,
no sienten ni padecen, un buen trago largo, largo, y a
dormir, dormir y dormir” Parecen recordar estas jotas
los rituales de Dionysios: “Beber, beber y danzar, dan-
zar hasta caer en los brazos de Baco”. También el viejo
Séneca alude a estos rituales y acompana el suicidio
“con la dulzura del olvido que aportan los vapores del
vino hispano”.

El camino del olvido y de la muerte también se abre
paso entre los actuales rituales. La borracheray la len-
ta pérdida de las facultades en medio de la excitacion
del alcohol ha sido una de las enfermedades sociales
mas terribles para las familias y con graves efectos
degerativos en su prole. Todavia la etnografia actual
recoge este terrible discurso que no por repetido es
menos profundo: “Seguimos sanos y fuertes, con hijos
listos y sanos gracias a las mujeres, que no beben vino
ni se emborrachan, sin ellas la mayor parte seriamos
medio tontos, si no lo somos ya’. Es la puerta oculta de
esa doble faz que lleva dentro el vino.

Por esto mismo resefiamos en nuestros cuadernos una
serie de refranes, cantos y historias que tienen como
guion central “el lagar de la cdlera de Dios” Cuentan que
el vino es un angel doble que vino a la tierra y que se
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revela lleno de luz y vida y también lleno de fuego que
todo lo consume. “Su casa es el lagar: y cuanto mas lo
pisas mds se rebela y se te descuidas te invade y len-
tamente te adormece...y te lleva con él para siempre.
Son los terribles abrazos del vino, tan peligrosos que de
tanto amor, te ahoga. Por esto en el lagar estd a la vez
la céleray el amor. S6lo tu sabes con qué te quedas, nos
decia mi abuelo (Honddn de las Nieves 2001).

El vino viatico para el Gran Viaje

Si durante el paso de la vida se concede al vino funcio-
nes especificas para superar las dificultades, dar animo
para subir la cuesta de la vida, es en un paso radical de
la vida de los alicantinos, donde el vino vuelve a tener
una funcion de protagonista: la muerte y el comienzo
del Gran Viaje. Como hemos ido acompanando al ali-
cantino desde su nacimiento y a lo largo de la vida, va-
mos también a acompanfarlo en su “salida para el Gran
Viaje”. Se trata de la funcién funebre del vino. Cémo
han llegado a los alicantinos estos rituales del vino fu-
nebre lo dejamos a los arquedlogos e historiadores de
las culturas. Pero no hay duda de que estos rituales
alicantinos se remontan a tiempos muy antiguos de
las culturas mediterraneas: ya en las mastabas y pi-
ramides egipcias vemos como el vino acompanaba al
difunto en su viaje y en su morada final. En los rituales
flnebres alicantinos vemos también cémo libaciones,
jarros de vino, coronas de uvas acompanan al difunto.

Papel de la uva y el vino en los rituales finebres:
una teologia popular

En las excavaciones del castillo de Elda apareciron al-
gunas tumbas en estratos correspondientes a la Alta
Edad Mediay a la época Visigoda. En estas tumbas que
se remontan al s.X'y XI observamos la presencia conti-
nuada de un mismo ritual finebre: los créneos apare-
cen rodeados de semillas de uva. Los cadaveres habian
sido enterrados con una corona de uvas en torno a sus
cabezas. En algunas piedras tumbales del Castillo de
Elda (la mayor parte estaban rotas o habian sido reu-
tilizadas en enterramientos de épocas posteriores) se
podia verificar la presencia de un foro a la altura del
craneo del difunto. El analisis quimico de las tierras
y huesos detectaba la presencia de aceite de oliva y
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de vino. Esto era normal en las libaciones anuales en
época romana. A nosotros nos llamé poderosamente
la atencion otro ritual: en algunos enterramientos de
nifos aparecian fragmentos de una pequena vasija de
barro cocido que habia contenido vino. Este ritual co-
rrespondia a otro que habiamos descubierto en nues-
tras observaciones de campo en el interior de Murcia,
campo de Hellin y de Alicante. Un ritual que sigue vivo
a pesar de las llamadas rupturas culturales de la pri-
mera cristianizacion, la islamizacién, sucesiva nueva
cristianizacion... Veamos la presencia de este “jarrico
devino” en las tumbas y en los rituales finebres de en-
terramiento de los nifios.

En las pedanias de Las Casas del Sefior, Cafiada de Don
Ciro y Salinas (en los valles entre Mondver, Elda y Sax)
nuestros informantes, después de explicarnos los dis-
tintos modos de hacer el arrope, nos hacian anotar en
nuestros cuadernos de campo: “El arrope era uno de
los alimentos mejores para hacer crecer a los nifios y
a los adolescentes. Nuestros abuelos decian que era
un alimento sagrado y que se colocaba en un jarrillo
dentro del atatd blanco de los nifios muertos para que
se alimentaran durante el viaje y pudiesen crecer y ha-
cerse hombres”. Otras variantes del mismo uso flnebre
del arrope afadian una explicacion con ecos de cultura
cristiana: “El jarrillo de arrope era para que los nifios no
quedasen en el Limbo para siempre, sino que tuviesen
fuerzas para volar al cielo. Durante el vuelo se hacian
hombres. Porque en el cielo los nifnos se hacen adultos.
Todos son adultos no hay nifios ni ancianos, ni enfermos
ni locos, todos son hombres perfectos y todos tenemos
para siempre el aspecto de los treinta y tres anos, la
edad de Cristo”. Para estos alicantinos el hombre no ter-
mina de crecer durante la vida terrena, sigue en el Mas
Alld y durante el viaje cosmico, “porque en el cielo todos
somos adultos y perfectos con la edad de Cristo”.

Un antiguo enterrador de Pinoso (refrendado por
otros dos informantes del Culebrén y Ubeda, actuales
pedanias de Pinoso y antes de Mondver) confirma una
noticia que ya recogia la Encuesta del Ateneo de 1901
sobre el uso fUnebre y escatolégico del vino: “Cuando
se abria una huesa, se retiraban los restos del anterior,
se llevaban a la huesera y se esparcia vino en la nue-
va tumba. El enterrador tenia derecho a una azumbre
de vino por tumba que excavaba, ademds de lo que
anualmente le pagaba el Ayuntamiento. Al final del



entierro se servia “vino santo” para las mujeres y nifios
y “vino afiejo” para los varones y huéspedes. El vino lo
ponian los compadres del difunto y se llamaba tam-
bién “poner el vidtico al difunto” Vamos, que el sano
bebia en nombre del difunto que emprendia el gran
viaje. Todos los arios por el aniversario los compadres
se reunian para beber el vino afiejo por el difunto, y
se hacia con estilo celebrativo y de fiesta “porque el
difunto habia ya atravesado todas las regiones ce-
lestes y habia llegado al Paraiso. Esta celebracion se
hacia con una especie de borrachera cultual” También
al probar el vino nuevo se brindaba por los muertos del
amo de la bodega. En Mondver y cercanias se utiliza el
“vino Fondillon” para estos menesteres y para la Misa.
De ahi que al refran general “El muerto a la huesa y
el vivo a la mesa’, se aflade el mas propio y local, “Al
muerto el hondén y al vivo el fondillén”.

Los brindis con vino santo o con fondillon ante el difun-
to, que apenas ha exhalado el dltimo aliento dejandolo
en manos de su hijo mayor (y, hoy en dia, de cualquiera
de sus hijos o hijas, normalmente el hijo o hija menor,
el que se ha quedado en casa) y que ha sido depuesto
sobre el frio suelo “para que pueda orientarse por el
camino de la tierra hacia el cielo”, tenian lugar en algu-
nas aldeas de esta comarca como un rito muy especial,
que abria el viatico o acompafnamiento del largo viaje:
“Tanto si era el muerto un anciano de dias o un nifio, se
brindaba en su honor con una copa de vino, dulce en
caso de un nino, vino anejo si era un anciano. Mientras
si el muerto era joven o habia muerto por accidente,
no se brindaba, pero se derramaba el vino a la salida
de la casa y en la tumba abierta en la tierra’.

Elvinoy la danza en los rituales finebres de los nifios

Un apartado especial merece la funcién del vino unido
aladanza flnebre en los rituales de los entierros de ni-
nos muertos antes de llegar a la pubertad. El ritual con
algunas variantes nos ha sido descrito por informan-
tes de tres subzonas de la Premeseta: Hondo6n de los
Frailes, Casas del Sefor en la zona cercana a Monover,
Casas de Zoilo en Villena y Canadas de Yecla).

“Mi abuelo me contaba que habia tenido otros tres
hermanillos, todos muertos cuando llegaban en torno
a los diez arios. Yo tendria -contaba mi abuelo- unos
seis cuando asisti por primera vez al entierro de Juani-

ta mi hermana mayor, y entre 12 y 14 cuando murieron
los otros dos hermanicos. Se avisaba al gaitero que
trafa uno o dos guitarristas y dos bailaores, se coloca-
ba en medio de la entrada de la casa y sobre una mesa
el cuerpo de mi hermanilla, vestida de azul y blanco
como si fuera una virgencica, llordbamos todos, y nos
haciamos una fotografia toda la familia con Juani-
ta que le habian pintado de colorete las mejillas que
parecia viva. Entonces comenzaban a tocar y bailar
unas jotas, mientras alguien cantaba algo sobre an-
gelicos del cielo, mi madre lloraba y yo también, pero
mi padre y mi abuela me decian que tenia que sonreir,
porque Juanita era un angelico del cielo. Y yo hacia
esfuerzos pero no lo conseguia. Después me dieron un
vasico de miscela para que riera un poco. Todos bebian
vino dulce y decian a mi madre, que no llorara que ya
tenia un dngel en el cielo para ayudarla’ Otros rituales
semejantes hemos encontrado en las aldeas del campo
de Hellin:los entierros de “angelicos” con sus tonadas y
su vino especial. Como ya en el s. XIX el viajero y escri-
tor Charles Davillier nos habia narrado y que Gustavo
Doré habia dibujado en una escena de Xixona, como
hemos analizado en otros estudios.

“En el fondo de la sala divisamos, tendida sobre una
mesa cubierta con una alfombra a una nifa de cinco
0 seis anos, vestida como para una fiesta. Su cabeza,
adornada con una corona de flores de azahar, descan-
saba sobre un cojin. Creimos al principio que dormia,
pero al ver un vaso lleno de agua bendita junto a ella y
los grandes cirios que ardian en las cuatro esquinas de
la mesa, comprendimos que la pobre criatura estaba
muerta. Una mujer joven, la madre, segun nos dijeron,
vertia ardientes Idgrimas al lado de su hija. Sin em-
bargo, el resto del cuadro contrastaba singularmente
con esa escena de duelo. Un hombre y una mujer j6-
venes, vestidos con el traje de fiesta de los labradores
valencianos, bailaban en medio de una sala una jota
de las mds alegres, acompandndose con sus castariue-
las mientras que los musicos y los invitados formaban
corro alrededor de ellos y los animaban cantando y
batiendo palmas. Nos costaba trabajo comprender es-
tos regocijos al lado del duelo. “Esta con los angeles’,
nos dijo uno de sus parientes. En efecto, en Espana se
considera que los ninos que mueren van derechos al
Paraiso. Angelitos del cielo, se dice. Y por eso, al verlos
partir hacia Dios, se regocijan en vez de afligirse .

VIVIENDO EL VINO

Por nuestra cuenta hemos podido recoger idénticas
descripciones en los rituales protagonizados por los
Animeros de Isso (aldea cercana de Hellin): un grupo de
danzantes son llamados por la familia del nino/a muer-
to/a para bailar, cantary tafier instrumentos alrededor
del lecho del nifo/a muerto/a. Transcribimos el canto
bien significativo, titulado Copla para el entierro de an-
gelicos, que en la campana de 2003-2004 recogimos
en Isso (aldea de Hellin) y con variantes en la Canada
del Trigo, aldea cercana a Yecla:

Tonada para entierro de angelicos

Ya le salieron las alas,

ya vuela el angelico,

por los aires va subiendo,
coros lo estdn recibiendo.
Alegria, alegria, alegria,

no lloréis padres y hermanos,
que en el cielo esta,

y para abriros la puerta,

o0s sonrie desde alld.

Bebed, bebed,

del licor del cielo

bebed,

que vida y fuerza,

para volar,

os dard.

Alegria, alegria, alegria.. (bis 22 estrofa).

Nuestros informantes colocaban estos rituales a prin-
cipios del siglo XIX y confirmaban que asi se hacia des-
de siempre. En sus baladas y cantos nos relataban toda
una filosofia del vino, cemento entre los elementos del
mundo: “El vino todo lo casa y se casa con todo, es
como la sangre que todo la anima, hace vivir la tierra,
hace chisporrotear el fuego, se vuelve vapor y aire, une
la tierra con el cielo y de la dura tierra hace un cielo”.

El vino dulce, que segun nuestros informantes se bebe
antes de ir al entierro y después del mismo, tiene una
funcion especial que sin duda explica también la pre-
sencia del jicaro de arrope en el atatd blanco del nifio
viajero: El vino estd hecho de espiritu y por eso anima y
ayuda a abrir las alas para subir al cielo, explican los in-
formantes. Es patente, aqui, la supervivencia de la mis-
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< Entierro en Xixona. Grabado de los
Hermanos Rouargue. Siglo XIX
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ma la funcién “psicopompa” del vino como conductor y
animador del alma que, al decir de las antiguas culturas
griegas y medio-orientales, tenia el vino de Dionisios.
Otra vez la teologia del pueblo alicantino aparece como
raiz y fundamento de sus estructuras y construcciones
sociales. La teologia una vez mas no sélo es expresion
de la mentalidad de un grupo, sino que ademas es uno
de los elementos del nicleo duro de esa cultura y se
revierte en propulsor o freno de la construccion misma
de esa sociedad. La teologia alicantina del vino expresa
la riqueza de su amplia vision del mundo: el valor del
cuerpo y de la corporalidad, la apertura de los limites
de la condicion humana. Si algo hay de especifico en la
simbologia alicantina del vino es su uso para romper los
limites y trascender los horizontes cerrados de la vida
cotidiana. Una vez mas el vino como propulsor del creci-
miento y del viaje del hombre.

Elvino de la salud, los jicaros de Agost y “Las Meninas”

En todas la culturas mediterraneas es fundamental la
trilogia de la salud: vino, aceite y sal. Se diferencian en
los modos concretos que cada cultura tiene de mezclar
estos tres elementos. En el mundo alicantino el eje de
unién de los tres elementos esta en el vino, que como
ya hemos visto aparece como “cemento de todos los

elementos” (“el vino con todo se casa”). La mas exten-
dida vision de las funciones del vino en las comarcas
alicantinas es la consideracion del vino como medicina

y como alimento total, como veremos enseguida.

Desde el vino del corazén rico en taninos, lipidos sanos,
magnesio y otros minerales, hasta el vino caliente (y
que segln convenia se unia con higos, o con tomillo,
poleo, hierbaluisa, berbena, romero, salvia, malvas u
otras hierbas medicinales), que con sus vapores balsa-
micos curaba los resfriados y los dolores de la ciatica.

“Elvino caliente ayuda a respirar y cobrar aire, porque
el vino lleva dentro el espiritu que todo lo anima. Hay

vinos diferentes para las diferentes enfermedades y
debilidades. Hay un vino especial para reforzar la san-
gre y, si se le une quina, ayuda a devolver el apetito y
dar sangre a los débiles. Otros vinos ayudan a curar
infecciones del vientre: son vinos fuertes que se unen
a una masa de creta rica en hierro y magnesio y que
mezclada con arrope se da a los nifios que padecen
lombrices o que estdn muy blancos por poca fuerza en
la sangre” (datos recogidos en Jumilla, en las Casas del
Senor, Monforte del Cid, Villena).

Esta historia de los vinos mezclados con arcilla roja
para curar o fortalecer, me llevd a otra que fue todo
un descubrimiento en la cuna de la cerdmica alican-
tina, Agost: Los jicaros/as de Agost. Tengo que decir
que historias de jicaros/as las he escuchado en otros
lugares de ceramistas y de boticarios, tanto alicanti-
nos, como murcianos y hasta riojanos. En Agost y ya
desde la Edad Media, pero sobre todo hay datos en los
boticarios y apotecas de los monasterios desde el siglo
XVI, se cuidaban con especial mimo unas cretas rojas
muy ricas en hierro, magnesio y otros oligominerales.
Servian para fabricar unos tarritos que llevaban la mis-
ma receta que los vinos contra las lombrices:

“‘La masa de arcilla roja con reflejos azulados, que se
extraia en especiales pozos de las laderas del Maigmé
se amasaba con vino de madre o el Fondillén; a esas
masa se ariadia el arrope, que se hacia con vino cocido
y frutas, dependia el tipo de arrope de las frutas que
se le anadian en el vino cocido: el mas comdn era el de
higos y miel; pero habia de cerezas, de ardndanos, de
moras, de perucos de monte, de zumo de granadas.
Dependia si era para combatir las lombrices y enton-
ces la masa era menos dulce y mas dcida, con cortezas
de naranja amarga y llevaba menos miel; si era para
fortalecer la sangre, la masa llevaba mads cerezas, o
pasas, prunas, Yy sobre todo miel. Con esa masa se ela-
boraba el tarrito, que a su vez llevaba un liquido u otro
segun el tipo de enfermedad o si era nifio o adulto el
enfermo: vino fondillén con quina, vino de granadas. El
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< Detalle del cuadro Las Meninas. Diego de
Veldzquez y Silva. Museo del Prado
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tarrito se comia entero como hoy un chupachus. Estos
jicaros de Agost eran exclusivamente medicinales y se
distribuian en las boticas. Porque habia otros que no
eran mediterrdneos, sino que venian de México o de
Portugal, que llevaban drogas y que eran muy solici-
tados en la Corte de Francia”.

Los jicaros de Agost (algunas informantes les llaman
“jicaras”) se daban a los nifios para combatir las lombri-
ces, para reforzar la sangre, como reconstituyente. En
general eran un poco amargos, porque llevaban mucho
hierro y magnesio y cortezas de naranja acida. Y los ni-
fos se resistian a comérselo masticando. Estos rojizos
jicaros de Agost y del Levante eran muy utilizados du-
rante los siglos XVI-XIX en la Corte de Madrid. Por esto
no resulta nada extrafo que el jicaro que en bandeja
una de las duquesas ofrece a la joven princesa y que
ésta ni mira con cierto mohin desdefioso en el centro del
cuadro de Veldzquez “Las Meninas’, bien podria ser del
tipo medicinal y del tipo de Agost, los curativos y recons-
tituyentes. Ya que a los nifios sélo se les daban a masti-
cary chupar los jicaros medicinales. Seria un signo de la
debilidad de la heredera de la corona y de la fragilidad
de su futuro. Todo un mensaje que Velazquez coloca en
el centro de su obray que marca uno de sus significados
prevalentes: la debilidad del futuro de la corona de los
Austrias. Ciertamente el jicaro de Agost abriria nuevas
perspectivas a la aplicacion de la Antropologia del arte y
en concreto de la simbologia de Velazquez.

El vino alimento total: economia y paisaje

El vino alicantino aparece como alimento completo y
base de su financiacién econémica. Con el aceite y el pan
es el eje de la rueda general de todos los trueques e in-
tercambios econdmicos, y lo es sobre todo en el Alicante
de los ultimos siglos y sobre todo del s.XIX y primera
parte del XX. Se desboscan zonas que durante milenios
habian sido fuente intocable y sagrada de energia, como
los Hondones, Valle del Carche, Caldera de Castalla, el
Comtat. Es el cultivo y comercializacion del vino el factor
de mayor cambio y transformacion del territorio antes
de la reindustrializacién y urbanizaciones actuales. Has-
ta este momento la vid y el vino estructuran el territorio
y su paisaje de manera equilibrada. Se vive una adapta-
cion al y del territorio segin unos medios que afectan
a todos los aspectos de esta cultura: la introduccion de
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cultivos de vina se hace alrededor de los asentamientos
dandoles nueva vida y de acuerdo con la consideracion
de que el vino es un alimento total y energia fundamen-
tal para el tipo de esfuerzo que necesita ese tipo de cul-
tura de respuesta al medio. Es “alimento total” porque
responde a las necesidades cotidianas sea como fruta
fresca o conservada en hilos colgados o pasas, secadas
en los riurau o panes prensados, o tantos vinos y caldos
como fiestas tiene el afio, que sirve de alimento, medi-
cina, reconstituyente, que permite superar el fantasma
del temible invierno.

Asi aparecen vifiedos incluso en tierras de sal y mary
que son tan antiguos y de vinos tan especiales y exce-
lentes como los de tantas islas y acantilados medite-
rraneos. O en laderas inaccesibles de colinas y media
montana, peinando mediante artisticas terrazas de pa-
redes en seco todo el paisaje ondulado y pedregoso de
tantos rincones y altiplanos alicantinos. Para estas po-
blaciones es el vino el alimento total de su dieta diaria
y de su defensa de la salud, tan necesario como para el
sacerdote el vino de misa que tendra que producir en
los lugares mas dispares e impropios. jCuantos patro-
nes de viudados antiguos hemos descubierto colgados
de paredes de vinas inventadas a base de piedra sobre
piedra en las paredes del Aitana o del Cabezo d'Oro o
del Maigmé! El alimento total pasaba en los siglos XVIII
y XIX a ser el producto prioritario para comerciar. Lle-
gando a ser un monocultivo exclusivo en ciertas zonas,
cambiando los tonos de las tierras y extendiendo pai-
sajes ondulados de alfombras verdes o rojizas. Esta ex-
tension de los cultivos no afectara solo a los tonos de
los paisajes, sino a sus centros vertebradores como los
asentamientos urbanos. El aristocratico y tradicional
Mondvar mantendra fija su poblacién mientras crecen
sus pedanias de la Romana, La Alguefia o el mismo Elda
primitivo. El paso del vino como alimento total a factor
econémico unicomercial no solo marcara el cambio de
paisaje sino de organizacion social y conémica. En los
momentos actuales que estamos viviendo asistimos a
una revolucion de la tipologia de los vinos, a la intro-
duccion de nuevas variedades, a nuevos métodos de
elaboracién. En esta revolucion es interesante todo el
esfuerzo que se esta haciendo por mantener las espe-
cialidades de vides alicantinas, por la recuperacion de
las antiguas y la conservacién de vinos profundamente
alicantinos destacando su amplia gama de maridajes
en la gastronomia moderna y antigua.



Los retos del futuro del vino: los jovenes y la mujer

Hablar de la viday del vino es preguntarse también por
su futuro. Y esto exige tratar de preguntarse y tratar
de responder a dos retos: los jovenes y las mujeres. A
algunos cada vez que se levanta este tema les parece
una blasfemia. Y sin embargo el problema sigue en pie
y retador. Hablar de vivir el vino conlleva la creacion
de un producto siemprevivo. La misma tradicién cul-
tural de los Tres Vinos exige no quedarse en el vino
del Padre fuerte y espeso, sino dinamizar mucho mas
el vino del Hijo para cultivar las relaciones de mutuo
conocimiento y comunicaciéon, mas cuando en nuestra
sociedad actual los momentos breves, los encuentros
fugaces pero intensos se multiplican en la vida diaria y
en la ligereza de la mesa misma. Hay un amplio campo
para investigar: el Vino del Espiritu de Amor exige in-
vestigar nuevos vinos para la mujer y para las relacio-
nes de amor, que no sean solo dulces sino plenamente
vinos distintos que desarrollen la sensibilidad y las re-
laciones no solo amables sino que ayuden a expresar
el amor. Estas dimensiones sociales del vino exigen
preguntarse coémo viven los jévenes actuales, mujeres
y hombres, el vino. “Vinos bebibles, vinos agradables,
suaves pero con temple, vinos para ser bebidos por si
mismos. Vinos para convivir, para beber y beber char-
lando. Con una amplia tipologia, para beber fuera de
las comidas, con generosidad y sin miedo a perderse al
segundo vaso. Necesitamos vinos para beber, simple-
mente para beber, si, con generosidad y alegria”. Son
nuevas notas del cuaderno de campo.

Los jovenes, y las mujeres jovenes en especial, ponen
un ejemplo que molesta vivamente a los vinateros: “Los
cerveceros han resuelto el problema hace tiempo, han
abierto caminos nuevos a la cerveza, ;por qué no se pue-
de hacer lo mismo con el vino, sin adulterar la personali-
dad del vino, con nuevas gamas de vinos frescos y afru-
tados y suaves?” Si el tema de los jévenes es ya un reto,
el tema de la mujer y el vino tiene que romper prejuicios
ancestrales, como ya hemos visto. Relegar a la mujer a
los vinos dulces y analcélicos es mantenerla al margen y
continuar con la vieja tradicion. La experiencia dice que la
mujer en los Gltimos 20 anos esta en los primeros pues-
tos tanto de la produccién y creacién de vinos como de
su degustaciony presentacion. Hay una especial afinidad
en la sensibilidad del paladar de la mujery la apertura a
nuevos sabores y aromas. Cuando la mujer sigue el na-

cimiento del vino desde la tierra y la cepa, hasta su ma-
duracién y presentacion, la experiencia de los Gltimos 25
afios nos ensefia que estamos ante una nueva maestra
envinos. La mujer sabe muy bien vivir el vino.
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VIAJEROS ILUSTRADOS Y ROMANTICOS
FORANEOS SABOREAN NUESTROS VINOS



Emilio Soler Pascual

Fue a partir de la publicacion del libro de Thomas Nugent (Grand Tour, 1749) cuando la practica del viaje europeo
conoci6 su mayor apogeo. El comienzo de las guerras napolednicas (1793 y 1815) que ensangrentaron Europa pro-

voco un parén casi definitivo para el Grand Tour, al menos tal y como se entendié hasta entonces. Como es facil
deducir, Espana quedaba fuera de ese Grand Tour. Este pais no resultaba ni facil ni agradable de visitar ya que
los ingleses lo consideraban un lugar atrasado, regido por gobiernos despéticos, con una Inquisicion que ponia

en peligro sus vidas al tratarse de viajeros con creencias anglicanas, que resultaba muy dificil de cruzar debido a

sus pésimos caminos junto a los reposados y exhaustivos registros de los aduaneros a los que no habian dado la

propina correspondiente, las horrendas y sucias posadas donde habia que llevarse desde el colchén a la comida, y

el peligro siempre latente de un bandolerismo que campaba por sus fueros. Eran unos tiempos en que el viaje de

foraneos por Espaia era poco menos que una extravagancia.

< Alejandro Dumas

No obstante, viajeros hubieron que se aventuraron a ini-
ciar el viaje. Unos, en nombre de la llustracion a fines del
Seiscientos y todo el Setecientos y otros, en nombre de
un Romanticismo que se iba haciendo viejo a partir de
la segunda mitad del XIX, cuando Espafa, lentamente,
se iba europeizando y donde el ferrocarril servia para
viajar por otros lugares hasta entonces no permitidos. Si
los ilustrados europeos que recorrieron aquella Espana,
no demasiados y poco importantes literariamente ha-
blando, valoraban sobremanera los aspectos economi-
cos y politicos, no cabe duda que los romanticos, que si
viajaron en gran cantidad y calidad por nuestro pais, se
mostraron mucho mas sensibles, y asi lo reflejaron en
sus cronicas, por las ancestrales costumbres o los mo-
numentos antiguos que contemplaban.

En innumerables ocasiones se ha rebatido desde un
chauvinismo desproporcionado las opiniones criticas
de visitantes europeos, no solo ingleses, sobre nuestro
pais. Pero también hay autores espafioles con testi-
monio propio que coinciden con aquellos comentarios
peyorativos no descargados de razén, como el viajeroy
politico Emilio Castelar, que en un discurso en las Cor-
tes Constituyente de 1868, citado por NUfiez Florencio
(2004: 38), se rebelaba ante lo que se habia convertido
aquella Espana del siglo XIX, debido a nuestros propios
errores histéricos y a nuestra dejadez secular: “No hay
nada mas espantoso, mas abominable que aquel gran
Imperio espafiol que era un sudario que se extendi6
sobre el planeta. No tenemos agricultura porque ex-
pulsamos a los moriscos. No tenemos industria porque

arrojamos a los judios. No tenemos creencias, Somos un
pueblo atrofiado de las ciencias modernas. Encendimos
la hoguera de la Inquisicién, arrojamos a ella a nuestros
pensadores, los quemamos y después ya no hubo de las
ciencias en Espafa mas que un monton de cenizas.

Visto lo escrito, no son de extrafar, pues, las palabras
de un visitante norteamericano, Washington Irving
en sus Cuentos de la Alhambra, un personaje que
conocid y aprecio a los espanoles, (1953: 20 y 32-33)
cuando asegura que en nuestro pais la mas miserable
posada estaba para él tan llena de aventuras como un
castillo encantado, y que cada comida constituia por
si misma toda una hazana. Pero, todo hay que decirlo,
a Washington Irving cuando pasa por Malaga camino
de Granada donde pasaria algln tiempo alojado en el
mismisimo palacio de los reyes nazaries, encuentran
en una posada de Antequera a un venerable anciano
de barbas blancas que iba mendigando. Irving y sus
acompanantes le dieron unas monedas de plata y le
ofrecieron una hogaza de pan blanco y un vaso del vino
de Malaga. El personaje en cuestién “llevé el vino a sus
labios, levantd en alto a la luz del sol el vaso, y con lige-
ro rayo de emocién en los ojos dijo: hace muchos afios
que no pruebo vino como éste. Es un cordial para el
corazoén de un anciano como yo”.

Pero, siempre lo hay, dentro de la gastronomia hispana
los osados transelntes por este pais, tanto ilustrados
como romanticos, casi siempre solian estar de acuer-
do en una cosa: destacar el buen vino espanol, o al
menos catarlo. Y muchos de estos viajeros lo hacian
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> La violencia de los bandoleros

Emilio Castelar, viajero y politico
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saboreando el vino alicantino y llevandoselo, siempre
que podian, a sus lugares patrios. Este puede ser un
buen resumen de sus gustos por los caldos espanoles
y, sobre todo, del vino de Alicante. Un vino, que para los
britanicos hacia tiempo habia dejado de ser aquel rojo
oscuro tan celebrado en la literatura de los siglos XV
y XVl ya que tenia un problema para el paladar inglés
seglin John Maher en el nimero 54 de la revista Ca-
nelobre (2009: 93-107): su tendencia a volverse agrio.

Como asegura Pedro Plasencia (2010: 9), curiosamen-
te y en muchas ocasiones, los juicios de los visitantes
foraneos resultaban mas fiables que el de los naturales
de estas tierras y que, en todo caso, aunque no estu-
viesen acertados en sus juicios, sus comentarios resul-
tarfan entretenidos.

El vino es un producto del que les interesa escribir a los
viajeros foraneos, el vino y su elaboracion. Y de estos
caldos, los ingleses hacen suyo al jerez o sherry, muy
apreciado en las islas britanicas, junto al de Malaga, y
del que dejan abundantes noticias a su paso obligado

por Andalucia y la zona gaditana estos curiosos e im-
pertinentes viajeros, en acertado titulo del libro de lan
Robertson (Los curiosos impertinentes. Viajeros ingle-
ses por Espana desde la accesion de Carlos Ill hasta
1855. 1988). Pero no solamente los viajeros britanicos
alaban el sherry ya que viajeros portugueses hubieron,
como Antonio dos Santos Rocha que en su Cartas da
Andaluzia (1886), recogido en la seleccion de viajeros
lusos por Espana en el siglo XIX (2001: 247), sefiala a su
paso por la gaditana Jerez: “Aqui esta la famosa vega
que produce esos deliciosos vinos tan estimados en el
mundo”.

Sobre el aprecio britanico a los vinos espafoles Pe-
dro Plasencia (2010: 10) indica que fueron los que en
mayor medida escribieron sobre nuestros caldos al no
ser sus tierras productoras de vides. Charles Richard
Vaughan (1987: 118), que viaja por Espafna en 1808 in-
teresandose sobremanera por la guerra que sostenian
espafoles y britanicos contra las tropas napolednicas,
se sorprende que en pleno conflicto bélico, los campe-
sinos leoneses se conjuraban para vigilar sus vides for-



mando grupos armados para protegerlas de los hurtos
de los transelntes.

Una estudiosa del arte de viajar de los britanicos por la
Peninsula, Ana Clara Guerrero (1990: 401), indica, reco-
giendo el sentir mayoritario de los visitantes -diecio-
chescos britanicos, que de Espafia, un pais “con buenos
vino’, se destacaba la moderacion en el beberlos. Gue-
rrero cita al viajero italo/inglés Giuseppe Baretti (Viaje
de Londres a Génova a través de Inglaterra, Portugal,
Espana y Francia. 2005) cuando éste senala que para
los espafioles “la botella es su principal estimulo hacia
la sociabilidad”. También sefiala anteriormente Guerre-
ro que la demanda de vinos andaluces se mantuvo en
una linea muy alta y constante durante toda la centuria
ilustrada. Como dato significativo aporta que los vinos
portugueses afectaron sobremanera al apreciado vino
Malvasia de Canarias, vino que en el siglo XVII habia
superado en precio a los caldos andaluces que se ven-
dian en Inglaterra. Cuenta, asimismo, que nunca estas
variaciones influyeron en el precio de los vinos de Jerez
y Malaga ya que cuando, en ocasiones, se subian los
impuestos, los vinos se desviaban a Irlanda para luego
entrar de contrabando en la metrépoli inglesa.

En ese contexto, en el primer tercio del siglo XVII, tal y
como indica Piqueras Haba en el monografico de Ca-
nelobre (2009: 11-27), el impuesto a la introduccion de
vinos espafioles en las islas britanicas fue establecido
en 32 libras por tonel para los vinos de calidad y grado
superior: el Canary, el Muscadel y el Alacant, tasa su-
perior a la que debian abonar los vinos de sack (Jerez)
y el Malaga, que deberian pagar 18 libras, bien lejos de
los vinos de la zona de Burdeos que deberian abonar
tan solo 15 libras.

El hispanista Vasili Petrévich Botkin, autor de unos de
los mas interesantes libros de viajes realizados por
un ruso del siglo XIX, Cartas sobre Esparia (2012), se
muestra encantado/decepcionado con el vino de Jerez,
al que dedica dos largas paginas en su estancia gadi-
tana. En la casa Gordon, Botkin es invitado a degustar
los mejores vinos de esa bodega: “comenzando con el
ligero y seco amontillado, luego el dulce pajarete vy,
para concluir, un jerez de 60 afios que habia dado dos
veces la vuelta alrededor del mundo, por lo cual, como
es sabido, se hace mas fuerte y mejor..” Pero, jay!, ese
viejo jerez saboreado en su propio lugar de origen, le
resultd escasamente agradable como el que se podia
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degustar en las tiendas de vino que lo vendian en Mos-
cl porque, segln el viajero ruso, “el jerez, al igual que
todos los vinos meridionales, no soporta el transporte
sin aditivo de aguardiente (el jerez puro solo se puede
beber inmediatamente después de la vendimia)”. Bo-
tkin se extiende en explicaciones sobre que los vinos
del sur de Espana requieren un tratamiento especial
al contener mucho alcohol: la accion del aire, explica
el viajero ruso, resulta basica y por ello “los barriles se
dejan semicerrados, pues asi las particulas bastas y al-
cohdlicas del vino se evaporan y su sabor resulta mas
agradable”.

Retrocediendo dos siglos, viajeros franceses que en el
siglo XVII visitaron nuestro pais no parecieron gustar
demasiado de los caldos espanoles. El consejero del
monarca francés Barthelémy Joly asegura que el vino
espanfol, poco comparable con el francés, se sube pron-
to a la cabeza. El caballero galo Antoine de Brunel se
queja amargamente que los posaderos espanoles ex-
traen el vino de un pellejo de cabrén o de puerco lo que
perturba sensiblemente su sabor, que toma el gusto
de piel 0 de pez y queda agarrado en la garganta como
una tenaza. Albert Jouvin encuentra el vino mediocre
porque no se guarda en bodega sino en pellejos que
lo impregnan de mal gusto. Para el sacerdote Jean
Muret, el vino que le sirven estd caliente y con sabor
desagradable. En cambio, Francois Bertaut se queja de
que en un solemne banquete no le sirven vino natural
sino licores de toda clase.. En cambio para la conde-
sa de Aulnoy el vino en general le resulta agradable y
menciona especialmente un moscatel.

Lo de guardar los vinos en pellejos, como sehalaban y
se quejaban Brunel o Jouvin, es criticado por innume-
rables viajeros de cualquier nacionalidad y época. Asi
el periodista francés Louis Teste, enviado a Espafia por
Le Journal de Paris en 1872, afirma sobre los caldos
del Pais Valenciano en su obra Viaje por Esparia (1959):
“Los vinos son excelentes, pero los vinateros tienen la
mala costumbre de meterlos en pellejos embreados en
donde adquieren mal sabor”.

Ya en el siglo XIX, visitante importante hay, como Pros-
per Mérimée, el renombrado autor de Carmen (1847),
que tampoco gusté mucho de los vinos espafoles du-
rante los multiples viajes realizados por Espafa en sus
relatos periddicos sobre nuestro pais, Vigjes a Espana.
En la misiva a su amigo sir Anthony Panizzi, director

> Giuseppe Baretti
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de la Biblioteca Britanica, quien le habia pedido que le
llevara algunos caldos espafioles respondiéndole que
el vino que se bebia en Espafa resultaba inimagina-
ble (1988: 361): “No hablo del burdeos y del champan,
fabricados -creo- con sustancias muy ajenas a la vid,
sino del vino de Jerez. Es detestable. El tnico potable
es la manzanilla; pero sélo la bebemos los andaluces,
las putas y yo.."

Opini6én negativa sobre los caldos de Espafia compar-
tida por Victor Hugo, quien pas6 una temporada en
los Pirineos, San Sebastian y Navarra durante 1843
y tildé6 como execrable y oliendo a pellejo de chivo el
que cata en Pamplona (1985: 120). Misma opinion la de
Arthur Young (1969: 55), Secretario del Ministerio de
Agricultura britanico, en su periplo dieciochesco por
Cataluna, sobre el vino tinto que prueba en un pueblo
pirenaico de Catalufa, de nombre Escal6, al asegurar

> La Cartuja de Jerez
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que se le hizo imposible probar el vino que les sirvie-
ron de tanto que sabia a pellejo; al notar sus dificul-
tades le ofrecieron una botella de vino blanco que el
economista britanico califico como excelente. Similary
negativa opinién, esta vez sobre los vinos gallegos de
Ribeiro mantuvo un viajero portugués buen concoedor
de Espafia, el politico Inacio Francisco Silveira da Mota,
en su Viagens na Galliza (1889) senala al respecto y
recogido en la seleccion de Viajeros portugueses por
Espana en el siglo XIX (2001: 26): “que tienen buena
fama, en cuanto al sabor, la transparencia, el aroma 'y
las cualidades estomacales (..) Gtnicamente puedo afir-
mar que el brebaje que me pusieron en la comida, en
la insigne posada donde me alojé, estd muy lejos de
merecer cualquier especie de alabanza”.

Pero también habia juicios positivos, faltaria mas. Por
ejemplo, el redactor de Revue de Deux Mondes, Lucien

Louis Lande, que viajé por Navarra y el Pais Vasco en
1877 para contemplar in situ las consecuencias de la
guerra carlista, Trois mois de voyage par le Pays Bas-
que (1877), el vino de Rioja era excelente y a él se debe
una rigurosa historia sobre este ya por entonces fa-
moso caldo. Al igual que al britanico Thomas Roscoe,
The tourist in Spain (1838), viajero por media Europa,
le parecieron sumamente positivos los vinos de la zona
vallisoletana.

Resulta curioso lo de Daniel Defoe, afamado autor
de Robinson Crusoe, quien, a pesar de las dudas que
mantienen los especialistas sobre si lleg6 a viajar o no
por Espafa, si nos dej6 una novela excelente sobre las
aventurasy desventuras de un inglés en Espafia donde
el oficial britanico George Carleton alaba sin mesura el
vino de la Mancha (2002: 277-278), zona en la que moré
durante su estancia espafola, junto a Madrid o Dénia:
“no hay en Espafia lugar mas célebre por la calidad de
su vino que San Clemente de la Mancha, ni tampoco
donde se venda mas barato”. Opinién compartida por
el aleman Christian August Fischer (2007: 218, 364-
365) cuando lo prueba en la misma Valdepenas: “donde
segln dicen se produce el mejor vino de la Mancha. El
precio de un ndssel no llegd ni a tres pfenning sajo-
nes’, aunque también sefala, abundando en la opinion
de otros visitantes, que “en casi toda Espana el vino
no se almacena en barriles o botellas, sino en pellejos.
Por eso siempre pierde algo de su buqué al abrirse y
al servirse”. Esa misma noche, ya en Manzanares, Fis-
cher comprueba que al cambiar de pueblo el precio ya
habia bajado: “el vino y la fruta eran tan baratas que
compramos el ndssel de vino por un pfenning..” El vino
era tan barato en la Mancha que Fischer escribe que
en Villarrobledo “el agua buena estaba mas cara que
el vino, que nos costd dos pfenning el ndssel, mientras
que para el agua habia que pagar cuatro”. Curioso.

Pero al viajero luso José Duarte Ramalho Ortigao en
su Pela terra alheia. Notas de viagem (1878-1910), no
le pareci6 nada extraordinario el vino manchego sino
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todo lo contrario. Al menos esta es su opinion recogida
en la seleccion de viajeros portugueses por Espaia (
20017: 118): “El vino de Valdepenas que nos sirven en
los comedores es una especie de antologia, en que fi-
gura todo el caldo, el aceite y el vinagre, té de borrajas.
Infusién de manzanilla, el agua, el azlcar, la pimienta,
elanis..”

El militar y diplomatico britanico Alexander Jardine
(2001: 298), perfecto analista de la realidad espanola
a fines del XVIII, también comparte la opinién sobre la
calidad de los vinos manchegos: “En estos pobres y es-
casos pueblos de arcilla hay abundancia de buen vino”.
Hasta el reverendo George Borrow (2001: 145), vende-
dor de Biblias protestantes en Espafa y abstemio por
principio, no tuvo mas remedio que probar este vino
manchego en una taberna madrilefa: “Vacié un vaso
de Valdepenas’, invitado por un torero apellidado Se-
villa.

Una buena forma de pasar capitulo a las excelencias
del vino alicantino es sintetizar lo que opiné de los cal-
dos espafioles una “delicada dama inglesa” en palabras
de Pedro Plasencia (2010: 19), Ana Harrison o Lady
Fanshawe tras su matrimonio, esposa del embajador
britanico Richard Fanshawe que visit6 Espafa en la se-
gunda mitad del XVIl'y cuyas experiencias se contienen
en un libro publicado muy péstumamente, Memoirs
(1839): “No hay en la cristiandad mejores vinos que sus
vinos regionales, del jerez al canarias”.

< Victor Hugo
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El Vino de Alicante.

Dentro de esa bibliografia viajera los vinos de Alicante
aparecen con menor intensidad que los andaluces, por
ejemplo. La explicacién es sencilla: Alicante, a pesar
de la fama histérica de sus caldos, especialmente el
Fondillon, quedaba al margen de las rutas que solian
escoger nuestros visitantes mas distinguidos. Muchos
de los que viajaban a Valencia, se desviaban por el inte-
rior, Xativa, hacia territorios manchegos y desde alli se
paseaban por Andalucia. Alicante, como ya habia suce-
dido con la via augusta construida en la época romana,
quedaba fuera del circuito y tan solo algunos esfor-
zados viajeros y viajeras emprendian visita a nuestra
provincia, la mayoria de las veces deseosos de conocer
Elche y su palmeral oriental.

Precisamente es de estos viajeros foraneos, pocos por-
que el espacio de este catalogo no da para mas, de los
que vamos a describir sus impresiones sobre los vinos
espanoles y sus menciones al vino de la tierra, espe-
cialmente al llamado de Alicante que muchas veces se
suele referir al célebre Fondillon.

Unos vinos que constituyeron la verdadera insignia de
las exportaciones que salian por la darsena alicantina,
seglin sefala Giménez Lopez (1981: 102) al referir la
afirmacioén del Diputado del Comun Felipe Tomas en
1801: “Es innegable, que la mas pinglie y principal cose-
cha de nuestra Huerta consiste en los vinos, que éstos
son de superior calidad a los demas de la Peninsula
y que el suelo, segln juicio de peritos labradores no
acomoda otras de mas ventajas”. Como dato significa-
tivo resefiar que a lo largo del siglo XVIII la exportacion
crecio de unos 85.000 cantaros en 1712 a los 107.000
en 1723. Al final de la centuria ya se superaban los
230.000 cantaros de vino dedicados a la exportacion,
alrededor del 90% de la produccion, que salieron del
puerto de Alicante. Piqueras Haba sefala que bien
probablemente esta cantidad se habia multiplicado



también porque se habian aflojado las decisiones de
la Junta de Inhibicién que controlaba que el vino a ex-
portar fuera todo originario de la Huerta de Alicante
y que ya se exportaran vinos cosechados en las zonas
del interior, como Novelda, Aspe y Monévar.

Otro ilustre viajero, y residente en Espana debido a
sus misiones diplomaticas, el Duque de Saint Simon,
que en el capitulo sus Memoria titulado ‘Journal de la
maladie du roi’, resalta que mezclado con el vino de Ali-
cante se le dio al rey Luis XIV una pdcima para curarle
la gangrena: “On donna donc au roy dix goutes de cet
elixir dans du vin d’Alicante”. Saint-Simon, mas adelan-
te, narra que antes de morir, el monarca francés tomé
unos bizcochos mojados en su vino preferido: “Le roy
mangea méme deux petits biscuits dans un peu de vin
d'Alicante”.

En 1809 apareci6 en Paris una obra, Voyage d Espag-
ne du chevalier Saint Gervais, cuya traduccion al es-
pafiol aparece en la magna obra de Garcia Mercadal,
y firmada, segln la apostilla a su titulo, por “el Sefior
E. F. de Lantier, antiguo caballero de San Luis". Un au-
tor que no citan nilos Bennassar ni los especialistas en
bibliografia viajera por Espafia Arturo Farinelli o Fou-
ché-Delbosc, por lo que parece evidente que se trata
de un viaje ficticio pero que, curiosamente, o no tanto
debido a la fama del Fondillén, abunda en alabanzas
sobre “el vino estomacal de Alicante”.

El militar polaco-italiano-francés Charles Dembowski
(1931: 110), que vino a Espafna con motivo de las gue-
rras carlistas, también se refiere a los caldos alicanti-
nos cuando recuerda en Valencia su paso por Alicante,
donde pas6 doce horas mientras su barco se aprovi-
sionaba y en donde recibié numerosos escapularios de
la Santa Faz para que los repartiera por Italia: “Hay en
Alicante una hermosa coleccion de cuadros, lindas ca-
lles, paseos deliciosos y vinos exquisitos”.

> Plano de Nueva Tabarca
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Gonzalez Prats, en su libro sobre el vino Fondillon
(1995: 96), comparte el testimonio junto al endlogo
e historiador Rafael Poveda Bernabé, de un médico
francés, Augustin Cabanés (1862-1928) que en su obra
Le Mal Héréditaire (Les Bourbons d’Espagne), |a rei-
na Isabel de Farnesio, esposa de Felipe V, preparaba
unas pbcimas para “manipular y doblegar la voluntad
del rey a su antojo’, en la que uno de sus componentes
esenciales era “le vin d'Alicante”. Curiosa forma de uti-
lizar el vino de Alicante que también sefialan algunos
doctores en Medicina. Como lo hace Maximo Antonio
Blasco y Jorro, encargado de los asuntos sanitarios de
la Real Fabrica de Tabacos alicantina, en su Compendio
de materia médica para uso de los médicos jévenes
(1804), cuando sefala: “Vino generoso (vino fondellol o
tinto de Alicante), se usa como nervino, difusivo, anti-
espasmadico y antipUtrido en la debilidad general del
sistema nervioso..."

Sobre el efecto cuasi milagroso de nuestro vino, el
Marqués de Langle, Jean-Marie Jeréme Fleuriot, au-
tor de una obra considerada por el conde de Aranda,
embajador en Paris, como denigrante para Espafa y
que obligé al gobierno francés a retirar y destruir una
la edicién, criticaba acerbamente el hospital general
de Madrid porque cada afio morian cien enfermos por
falta de una medicina, de un caldo, o de una cucharada
de vino de Alicante”.

0, también, ya en época actual, cuando el doctor en
Medicina William A.R. Thomson en su obra Las plan-
tas medicinales (1980), indica que un remedio para las
afecciones de la vejez, consistia en verter un litro de
jerez, fondillon u oporto sobre 6-7 ramas frescas o se-
cas de romero...

Para abundar en estos aspectos sorprendentes sobre
las cualidades del Fondillon, no podemos evitar citar la
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opinién del profesor y enélogo catalan Mauricio Wie-
senthal, quien en uno de sus articulos publicados en
la revista cientifica Cultura y humanidades que, tras
alabar los sublimes fondillones alicantinos apunta, ir6-
nicamente, que algn Papa hubo, incluso, que murié
de una indigestién de melones rociados con vino de
Alicante...

Otro viajero inglés que pas6 por Alicante, Richard
Twiss (1999: 154) y visitd incluso, la isla de Tabarca que
acababa de ser colonizada tres afos atras, refleja en su
obra el estado de la darsena alicantina sefalando que
la ciudad era famosa “por las buenas condiciones de su
puerto, que es bastante abierto, pero que, no obstan-
te, ofrece un fondeadero seguro, y que habitualmente
esta lleno de barcos cargando vinos...". El francés Jean-
Frangois Peyron, no se queda corto, al igual que los bri-
tanicos, en alabar los vinos de Alicante y laimportancia
de su darsena sefialando que Alicante realiza un gran
comercio de sus vinos, muy estimados en toda Europa.
También nos sirve de estimulo la referencia que otro
visitante britanico, Samuel Cook, cuando indica que
Alicante produce un vino tinto del mismo tipo (del Ro-
dano) pero alin mejor, y que muchos espanoles consi-
deran el mejor vino del mundo.

Para no hacer demasiado larga esta introduccion nos
referiremos también a las impresiones que sobre el
vino alicantino dej6 el famoso Alexandre Dumas, padre.
Dumas, que viajo por Espafa en mision diplomatica
con motivo de las bodas reales de 1846 y acompanado
de una extenso séquito de poetas, pintores, familiares,
incluido su hijo Alexander, y un servidor africano, nos
dejo un pintoresco relato de su trayecto en dos volU-
menes, Impressions de voyage de Paris ¢ Cadix (1861).
Dumas no visité Alicante pero si cita convenientemen-
te nuestro vino, muy conocido, en dos de sus novelas,
El Conde de Montecristo y La Reina Margarita, donde
sus personajes alaban el néctar alicantino calificandolo
de mi vinillo predilecto y muy reparador.

En las paginas que siguen citaremos por orden alfabé-
tico algunos de los viajeros ilustrados y romanticos que
viajaron por la provincia y dejaron curiosas, y la mayor
parte de las veces favorables, impresiones sobre el
vino de Alicante.

ANDERSEN, Hans Christian (1805-1875).- El célebre es-
critor y poeta danés, autor de cuentos infantiles como
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La sirenita o El patito feo fue un viajero empedernido,
escribiendo crénicas que los periodicos reproducian
(y retribuian) periédicamente sobre Francia, Suiza,
Alemania, Austria y, principalmente Italia. Pasados los
cuarenta afios, aparece su autobiografia Das Marchen
meines Lebens ohne Dichtung (1847), que ampliara
posteriormente. En 1849 inicia su extenso viaje por
Suecia, cuyas impresiones apareceran en 1851, el mis-
mo afio en que es nombrado catedratico universitario.
En 1857 viaja a Inglaterra donde es huésped de Charles
Dickens.

Entre 1862 y 1862 realiza su tan anhelado viaje a Es-
pana, publicando su relato £n Espania (1863), trayecto
que repitio de forma apresurada en 1866 de paso para
Portugal. A la edicién danesa pronto le siguié una en
aleman y otra inglesa.

En su libro, seglin sefala Marisa Rey, autora del prefa-
cio de la traduccién de su trayecto espafol, Andersen
expresa su carifo por Espana y los espafnoles dejando
cumplida cuenta en la narracién que nos hace el escri-
tor danés de su estancia en la capital alicantina (1988:
57): “contemplé las relucientes estrellas y escuché el
rumor del mar; hasta mi llegaba la musica de la Alame-
da. Imagenes evocadoras de mi pais desfilaron por mi
memoria, recuerdos de verano de noches danesas (..)
No era afioranza lo que me embargaba, no; me sentia
dichoso porque mi pais estaba presente en mi pensa-
miento y en los acordes de la musica”.

Alojado en la fonda del Bossio, “sita en una de las ca-
lles anchas cerca de la Alameda de la Reina’, describe
el primer presente que le ofreci6 el posadero y hace,
como no, una referencia al célebre caldo alicantino
(1988: 54): “Nos trajeron frutas incomparables, uvas de
moscatel zumosas y tersas, vino llameante, el tipico de
Alicante”.

BOURGOING, Jean-Francois (1748-1811).- Este diploma-
tico y escritor francés, nacido en Nevers, ejercié como
primer secretario de la Embajada francesa en Madrid
desde 1777 y, posteriormente, como embajador de la
Francia revolucionaria ante la corte de Carlos IV, entre
1791y 1793. Bourgoing llegd a ser un gran conocedor
de la realidad espanola y fue negociador en la Paz de
Basilea de 1795 que puso fin a la guerra conocida como
de la Convencion. Su excelente informacion sobre el
pais y su gran capacidad de andlisis y de observacion

> Hans Christian Andersen
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le permitieron redactar una de sus libros mas impor-
tantes Tableau de I'Espagne Moderne (1789), obra que
alcanzé diversas reediciones y traducciones a varios
idiomas europeos aunque en Espana fue prohibida por
la Inquisicién. La Unica traduccién al espafiol realizada
en los afios cuarenta por Luis Ruiz Contreras y compi-
lada por José Garcia Mercadal resulté muy deficiente
e incompleta.

Cuando Jean-Francois Bourgoing se acerca a la pro-
duccion y comercio de vinos en Alicante queda perfec-
tamente demostrada su capacidad de deduccién, como
en otras muchas cuestiones. Tras citar a Alicante como
la tercera ciudad espafola mas comercial, sefiala que
su puerto figura entre los que acogen mayor nimero
de barcos nacionales (2012: 522): “En 1782, de los 961
que recibié, 600 fueron espafioles, en su mayoria ca-
talanes, aunque en los afos siguientes vimos aparecer
por alli hasta 800 barcos suecos en un solo afo, con
lo que la Aduana de Alicante resulta una de las mas
productivas de la monarquia”.

Parece evidente que una gran parte de estas exporta-
ciones se debia, junto a la sal y a la barrilla, al vino ali-
cantino. Bourgoing senala las tres grandes variedades
de los caldos de esta tierra (2012: 523-524): “El mas im-
portante es un tinto dulce, el tnico vino conocido fuera

de Espana. Le sigue, aunque en pequena cantidad, el
moscatel blanco de Alicante; y por fin un vino destina-
do al consumo ordinario del pais que llaman de aloque,
parte del cual exportan a las provincias vecinas, a Ca-
dizy a Gibraltar”.

Destaca Jean-Francois las cualidades de los vinos ali-
cantinos indicando sobre los vinos dulces que “cuando
son jovenes presentan un color tan oscuro como la tin-
ta; en ocasiones viajan a Burdeos, donde los emplean
para dar colory cuerpo a los vinos del pais”. Bourgoing
contindia mostrando su conocimiento sobre los caldos
de Alicante al sefialar que “casi todos los vinos que lle-
van el nombre de Alicante se cosechan en los alrede-
dores de esta ciudad. Los vifiedos comienzan a cosa de
media legua de su muralla, en la zona conocida como
huerta de Alicante, que debe su pasmosa fecundidad a
un embalse préximo cuya agua se utiliza para el riego”.

BRINCKMANN, Josephine de, nacida Dupont-Delporte
(1808-¢).- Bartolomé y Lucile Bennassar (1998: 1208)
indican que “desgraciadamente se conoce bien poco, 0
casi nada, de esta mujer”. Efectivamente, la editora y
traductora de la edicion castellana de su obra (2001: 9),
comienza su relato con “Una biografia poco conocida”
y de una mujer de la que “apenas tenemos noticias".
Dificil, pues, plasmar su retrato en estas lineas pero si

< Bodegas en Jerez
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podemos asegurar que era una mujer de una notable
familia que en el siglo XIX dieron a Francia una pléyade
de ingenieros, como su hermano Hugues, precisamen-
te a quien la Brinckmann dirige sus misivas desde Es-
pana. Mme. de Brinckmann, por lo que nos cuenta ella
misma, resulté una mujer de caracter ya que se atrevio
a recorrer media Espafa a caballo con la Gnica compa-
fifa de dos pistolas Lepage.

La narracién que nos ocupa, se produce en el momen-
to en que este pais se ha convertido en el paraiso de
aquellos visitantes foraneos que, enardecidos por el
tardio Romanticismo literario ofrecen en el relato de
sus viajes por este pais “oriental”, sus sentimientos y
sus sensaciones.

Sobre el vino espanol, Brinckmann dedica bastante es-
pacio a narrarnos su estancia en Jerez, una ciudad de
la que dice que hay que cuidarse de no quedarse alli
mas de un dia ya que resulta de una tristeza mortal.
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> Obra de Norberto Caimo

Aunque su punto de vista sobre la belleza de la po-
blacion coincide con el de otro viajero frances, Eugéne
Poitou (2004: 119): “Jerez no es la ciudad mas bonita de
Andalucia pero seguramente es la mas rica. Sus vinos,
famosos en el mundo entero, han hecho su fortuna, y
esta fortuna crece cada dia”.

Ya puesta en destacar la riqueza vitivinicola jerezana,
la Brinckmann senala que lo sorprendente en Jerez es
que los vinos no se almacenaban en bodegas, sino en
almacenes a nivel de suelo, asunto éste que pudo com-
probar en la visita a los depositos de un importante
comerciante en vinos, M. Domecgq, francés de origen y
muy amable con sus compatriotas. Madame de Brinc-
kmann se asombra al observar unos inmensos alma-
cenes donde las barricas estan alineadas en perfecto
ordeny simetria, tal como si fueran los libros de una bi-
blioteca. Asegura que Domecq gabricaba anualmente
1.500 barricas de 400 botellas y que mas de mil perso-

nas estan empleadas diariamente durante la época de
la vendimia. Cuando la vendimia ha finalizado, afiade,
los obreros estaban ocupados todo el ano en la fabri-
cacion de los toneles, todos de encina de América.

Josephine, que cuando arriba a la capital alicantina se
hospeda en la Fonda del Vapor, tampoco se muestra
excesivamente prolija en su narracién sobre Alicante
y su vino, segln indica a su hermano en la carta XXIlI,
fechada el 15 de mayo de 1850 (2001: 306): “Como ves,
la ciudad de Alicante no ofrece un gran interés para el
turista, pero, te lo repito, me agrada. Lo mas agrada-
ble para un cierto nimero de personas es la excelencia
del vino que produce su territorio; este producto es la
Unica riqueza de la tierra y se exporta en cantidad a
Inglaterray a Rusia.”

CAIMO, Norberto (;).- Este religioso italiano de la Con-
gregacion de San Jer6nimo en Lombardia, es el autor
de las “Lettere d’ un Vago italiano ad un suo amico’,
escrito en forma epistolar como era comin en la época
y dedicado a su difunto amigo Cardano, segln la pro-
fesora Soriano (1980: 136). Viajo por Espafia en 1755
y su obra se publicé en Milan, con la falsa indicacién
de Pittburgo, desde 1759 a 1767, en cuatro volimenes.

Aungue su obra sobre Espafa ha sido muy discutida
por algunos escritores espanoles, como Antonio Ponz,
son muy interesantes sus referencias a los vinos es-
panoles, de los que da cumplida cuenta en una con-
versacion sostenida en Nava del rey con el procurador
de un convento, quien le pregunt6 qué vino habia en-
contrado el mejor de todos los que habia bebido en
Espana. Caimo respondid que no era un conocedor
bastante bueno para tener sobre aquello un juicio
seguro, pero el que le habia parecido mejor era el de
Zaragoza, segln la recopilacion de Garcia Mercadal
(1999: 828-829): “Me replico que, en efecto, era muy
estimado, pero que el de Huesca y Carinena, que son
también del reino de Aragbén, no lo eran menos, que
ademas, Colmenar, de Chinchon, de Cigales, de Alaejos,
de Arnedo, de Yepes y de Esquivias, en Castilla; del vino
de Valbona y de la malvasia de Sitjes, en Catalufa; del
vino de Fuentelahiguera, de Alicante, de Benicarlé y de
Torrente, en el Reino de Valencia; del vino de Cadiz, de
Jerez, de Malaga, de Cazalla, de Montilla y de Lucena,
en Andalucia; del vino de Peralta, de Azagra y de Cas-
cante, en Navarra; del vino de Ribadavia, en Galicia, y
de otras muchas especies de diferente provincias; los



unos blancos, los otros tintos, algunos claretes; tam-
bién los que llaman aloques o, de otro modo, vinos pa-
jizos, y una Gltima clase que llaman Pedro Ximénez, del
nombre de una especie de uva con que lo hacen. Ana-
di6é que en todos esos vinos los habia fuertes, suaves y
dulces, varios que tiene el olor y el sabor del moscatel,
y todos tan propios para ser transportados de un mun-
do al otro, que en el transporte adquieren mas bien la
fuerza que la pierden”.

CASANOVA, Giacomo (1725-1798).- Este veneciano
se convirtié durante el siglo XVIII en el prototipo del
aventurero galante que, viajando por toda Europa, se-
dujo, seglin sus propias palabras en sus Memorias, a
132 mujeres.

Ademas de diplomatico, de esta guisa viajo por Espana,
Casanova fue un afamado y divertido escritor, como
demuestra en su biografia en cinco vls., Histoire de ma
vie (1822-1824 ), traducida al espafiol como Memorias.
En esta obra, donde la realidad se ve superada en oca-
siones por los excesos del autor, se puede encontrar
una interesante descripcion de la vida cotidiana en la
Europa del siglo de las Luces, lo que convierte en un
privilegiado observatorio del Antiguo Régimen. Doctor
en Derecho, Giacomo escribié otras obras que no tu-
vieron el impacto de sus recuerdos.

De carcel en carcel, casi siempre por aventuras galan-
tes que solian terminar mal, Casanova sale de Madrid
con destino a Valencia, que no le gust6é nada. Le pa-
recio, y asi lo cuenta en el volumen quinto de sus Me-
morias (1982: 227), “una ciudad harto desagradable
para un extranjero: el alojamiento es malo y la comida
también; no se puede ni beber, por falta de buen vino”.
Insiste en el tema de los caldos y ahi saca a colacién
el excelente vino de Alicante: “No habia mas que ta-
bernas de infima categoria donde el vino no se podia
beber. Esto me parecia inconcebible, pero Espafia es
un pais aparte. En Valencia, tan cerca de Malaga y Ali-
cante, no era posible hacerse con una botella de vino.."

No obstante, de Valencia si le gustaron las valencianas
que le parecieron si no las mas discretas, si las mas
hermosas de Espana.

DAVILLIER, Charles (1823-1883).- Nacido en Rouen en
el seno de una rica familia de industriales, el barén de
Davillier bien pronto se desinteresa de los negocios
familiares y manifiesta su deseo de estudiar artes de-
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corativas. Su inmensa fortuna le permite visitar uno
de los lugares que ama, Espana, pais al que visitara

en numerosas ocasiones y del que demuestra un gran
conocimiento en el relato de su trayecto por nuestro
pais, Voyage en Espagne, relatos hechos a trazos en la
revista Le Tour du Monde entre 1862 y 1873 y que en
Espana ha conocido diversas ediciones al castellano.

En el Gltimo de sus viajes por la peninsula, Davillier vino
acompanado por el pintor Gustave Doré, quien ilustra-
ria el trayecto. Si Davillier, en su completo trayecto por
Espana quedd enamorado de Andalucia, especialmen-
te de Granada y su Alhambra, no es menos importante
su relacién con el vino, como demuestra en sus amplias
descripciones del mismo. A su paso por Jerez senala
(1988: 365-372): “a poca distancia de la ciudad, no lejos
de las orillas del Guadalete, se extienden ricos vinedos
que producen los famosos vinos de Jerez”. Aunque
Davillier matiza sobre la pretendida antigliedad que

> Giacomo Casanova por Anton Raphael Mengs
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> El tren de Vinos de Jerez
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muchos atribuian a esos vinos finos: “Sus titulos de no-
bleza no son muy afiejos, y tienen menos antigliedad
que los de Malvoisie o Madeira, pues apenas eran co-
nocidos a principios del siglo pasado. No hace mas de
sesenta u ochenta anos que son objeto de un comercio
en gran escala”.

Apunta Davillier que los vifedos de Jerez ocupan una
superficie de unas seis mil hectdreas, las cuales produ-
cian, un afo con otro, cinco mil botas o quince mil ba-
rricas de vino, aclarando el barén galo que “asi se llama
a los toneles que contienen quinientas mil arrobas, lo
que se acerca a la respetable cifra de dos millones qui-

nientos mil litros”. Abunda el aristécrata galo en que la
mayor parte de los viferos jerezanos pertenecen a los
negociantes de vinos, “que son al mismo tiempo cose-
cheros y fabricantes”.

Para Davillier, los vinos de Jerez se dividen en secos
y dulces (“pajarete o Pedro-Jiménez y el moscatel”).
Entre los primeros destaca el jerez seco propiamente
dichoy el jerez amontillado. Senala que ambos provie-
nen de la misma uva, del mismo mosto y, muchas ve-
ces, han salido del mismo lagar, aunque, se maravilla,
no tienen ni el mismo color ni el mismo olor ni el mismo
gusto merced a “ciertos procesos de fabricacion”. Dis-



tingue el viajero francés tres clases entre los vinos de
Jerez secos: el jerez paja, el oroy el oscuro, “este Gltimo
es que se exporta casi todo a Inglaterra, después de
haber sufrido una fuerte adicion de aguardiente”.

Menos expresivo se muestra el barén (1988:148) al ha-
blar de los vinos de nuestra provincia aunque, al pasar
en tren por los lugares de Mondvar y Novelda, “dos
pueblecitos inundados de sol y situados en medio de
un terreno muy accidentado’, sefiala que las higueras y
los almendros alcanzaban proporciones monstruosasy
que “la vinas, de hojas enrojecidas por un sol digno de
Africa, estaban cargadas de enormes racimos berme-
jos como el &mbar”.

Ya en Alicante, hospedados los ilustres visitantes fran-
ceses en la posada de la Balseta, se refiere a la gas-
tronomia de la provincia (1988: 150): “Los méritos mas
solidos de Alicante nos parecieron primero sus famo-
S0S Vvinos”.

FORD, Richard (1796-1858). Abogado, periodista, dibu-
jante y aristocrata ultra conservador, en 1830 se tras-
lado a vivir en Sevilla para que su esposa se recupere
de una enfermedad pulmonar. Durante casi tres afos,
Ford recorrié a caballo practicamente todo el territorio
espafol dejandonos unas cronicas sumamente acer-
tadas. Su dominio del espafol le ayud6 sobremanera
a su adaptacion a nuestro pais, al que siempre amd
después de conocerlo. De este aprecio por Espafia sus
biografos recuerdan cdmo animé al reverendo George
Borrow a que publicara una de sus obras sobre la pe-
ninsula, The Bible in Spain (1843).

Ford escribi6 dos libros fundamentales sobre Espafa:
Handbook for travelers in Spain an readers at home
(1844) y Gatherings from Spain (1846), ambos conve-
niente y repetidamente traducidos al castellano como
Manual para viajeros y Cosas de Esparia. Tras su vuel-
ta a Inglaterra, Ford llevaba en sus maletas multitud
de libros sobre este pais y mas de quinientos dibujos
realizados por él mismo en su itinerario, especialmen-
te los que realiz6 durante los veranos que paso en la
Alhambra granadina.

Richard Ford dedicé dos capitulos enteros a hablar del
vino en su Gatherings from Spain y ademas se ocupd
de él cuando en su Handbook llegaba a algin lugar de
la geografia espafiola que hacia necesaria su diserta-
cion sobre el mismo, como le sucede en Alicante.

VIAJEROS ILUSTRADOS Y ROMANTICOS FORANEOS SABOREAN NUESTROS VINOS

Para Ford (2004: 173-192), los vinos de Espana merecen
capitulo aparte e ironiza sobre uno de los caldos espa-
fioles mas populares en su pais: “El jerez no es menos
popular en Inglaterra que Murillo, a pesar de las innu-
merables copias del uno, que pasan por originales, y los
toneles del otro, que se venden como si hubieran sido
importados de Espafa”. Tras abundar en la mala pre-
paracién del vino de que hacer gala los espafioles, Ford
reconoce, faltaria mas, que “los vinos de Espafa pueden
competir con los de Francia, y mas aun con los del Rin".
Asegura, tras haberse recorrido toda la peninsula que
la variedad de vinos en Espafa “es infinita, pues pocas
regiones hay, excepcion hecha de las muy elevadas, que
no tengan sus productos locales, cuyos nombres, colo-
resy sabores son igualmente numerosos y variados”

Sin embargo, el viajero inglés se muestra escéptico
con que los vinos espafioles pudieran llegar a comer-
cializarse en Inglaterra: “Aquellos de nuestros lectores
cuyas bodegas estén surtidas de escogidos burdeos,
jerez y champagne, pueden pasarse perfectamente
sin los demas vinos espanoles. Y si quieren hacer una
excepcion, que sea solamente a favor del valdepenas y
la manzanilla”. Aclara Ford su manera de entender los
caldos espafoles realizando una somera clasificacion

< La Giralda desde calle Abades, Richard Ford, 1831

de los mismos. El navarro, afirma, bebe su peralta, el
vasco su chacoli, que es un vinillo ordinario muy infe-
rior a nuestra buena sidra. Los aragoneses se surten de
las vinas de Carifiena, de donde se extrae un rico vino
dulce con un peculiar aroma; los catalanes, de las de
Sitges y Benicarl6, cuyo conocido vino negro se expor-
ta en gran cantidad a Burdeos para hacer mas fuertes
los claretes, adaptandolos a nuestro paladar mas fuer-
te. Asegura que “el ardiente y acre aguardiente que se
saca de Benicarlé se envia a Cadiz en una proporcion
de 1.000 toneles anuales para encabezar el jerez malo.”

La picaresca hispana en el comercio de los vinos también
ocupa un lugar destacado en la narracion de Richard
Ford asegurando que no resulta nada raro, sino todo
lo contrario, que cuando se transporta en cueros, en el
camino los arrieros pinchen el recipiente para sacarlo
y afadir agua. El Unico modo, para Ford, de obtenerlo
puro y sin adulterar en destino, seria transportarlo en
toneles dobles para evitar el fraude: “Puede afirmarse
que, a pesar de todas las seguridades de los vendedores
a Inglaterra, llega muy poco valdepenas puro”.

Enamorado del sherry como buen bebedor britanico,
Richard Ford se ocupa convenientemente de los vinos
de Jerez en uno de los dos capitulos que dedica al vino
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> Estacion de ferrocarril en Jerez

espanol en su Gatherings. Asi, nos da cumplida cuen-
ta y razén de las caracteristicas de la limitada region
donde se producen (“una linea trazada desde El Puerto
de Santa Marifa por Rota, Sanlucar, Trebujena, Lebrija
y Arcos”); el origen de su nombre, que Ford atribuye
a Shakespeare (“Sherries sack, término usado por
Falstaff"); su introduccion en Inglaterra debido al casa-
miento del hijo de Enrique VII con la hija de los Reyes
Catdlicos; las variedades del terreno, apuntando a que
la mejor tierra es la albariza y sefialando “entre las mas
de cien clases diferentes’, a la Listan y Palomina blanca
como las mejores uvas, aunque senalando a la Pedro
Ximénez como una uva deliciosa, muy celebrada, de
donde se extrae el “exquisito y meloso vino dulce lla-
mado pajarete.

En este aspecto, Ford destaca los grandes estableci-
mientos que figuran en los puestos de honor: Pedro
Domecq y John David Gordon. Las dificultades de los
bodegueros espafioles para cuidar de las uvas cuando
comienza su sazén queda bien explicitado en un refran
citado por el viajero britanico: “Nifas y viiias, son malas
de guardar”.

En su Handbook, al visitar la capital alicantina, Richard
Ford (1982: 109-110) nos habla de la riqueza comercial
de su darsena portuaria asegurando que se importa
gran cantidad de pescado salado, bacalao y se expor-
tan vino, almendras, uvas pasas bastas -las lejias de
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Dénia- y potasio. Hablando de los vinos alicantinos, no
cita al universalmente conocido Fondillén, apunta que
éstos son “espesos, con un gusto aspero y al tiempo
dulce”y que se utilizan para reforzar claretes demasia-
do suaves para el gusto del mercado britanico. Sobre lo
que él menciona como el “famoso Aloque’, sefala que
es el mejor y que debiera hacerse con la uva de Mo-
nastrel pero que, sin embargo, se usan indiscriminada-
mente “las llamadas Blanquet y Parrell de Forcallada, y
de aqui el nombre de Aloque, “A lo que saldrd”.

GASPARIN, Condesa de (nacida Valérie Boissier, 1813-
1894).- Natural del cantdn de Vaud, actualmente perte-
neciente a Suiza, y sobrina del botanico Edmond Bois-
sier, quien también viajara por Espafa y permaneciera
durante varios dias herborizando el pefién de Calpe y
sus alrededores, asunto que narré convenientemente
en su obra Viaje botdnico al sur de Espana en 1837.

Mujer liberal, a raiz de su matrimonio, Valérie pudo
viajar a su antojo por Grecia, Constantinopla, Egipto
o Libano. En la narracion de su trayecto por Espafa,
A travers les Espagnes, souvenirs de voyage (1869),
traducido al espafol como Paseo por Esparia. Valérie
viaja a Alicante en ferrocarril proveniente de Valencia
y a la altura de Montesa un barranco con un puente
inestable hace que los viajeros tengan que abandonar
el tren y los viajeros tienen que echar pie a tierra e in-
corporarse al transporte una vez vadeado el barranco..

Ya en Alicante e instalada en una fonda desde la que
contempla el mar radiante y el sol luminoso (el pais
blanco bautiza Valérie a la ciudad alicantina) visita el
muelle y alli contempla y describe, en tonos poéticos
(1875:109-110) a “los trabajadores del puerto, vestidos
a la africana, con ojos negros y encendidos, miembros
flexibles y bronceados, prontos a la faena, amontonan
rails, empujan toneles..” Este va a ser el primer en-
cuentro de Valérie con el vino que se exporta desde la
darsena alicantina.

Mas tarde tendra ocasion de describirlo de una mane-
ra tan real como entusiasta al visitar una finca de la
Huerta (1875: 111), toda cubierta de flores y naranjos
que cubre el suelo “de una lluvia de pétalos olorosos”
y de “festones de la vid, que comienzan a dar sombra,
mezclan a esos aromas el perfume de sus racimos en
flor, de esos racimos que han de producir el Fondellol
(sic), néctar de Alicante”.

GAUTIER, Téophile (1811-1872).- Este literato con voca-
cién de pintor nacido en Tarbes, hijo de un funcionario
de Aduanas, sobresali6 en el mundo de las letras de-
jando una obra voluminosa. Por ejemplo, sus Oeuvres
complétes 1883) ocupan treinta y cuatro volimenes.

Antes de viajar a Espafia, de cuyo itinerario nos dejaria
un interesante Voyage en Espagne (1843), visitaria Ita-
lia, Grecia, Turquia, Egipto, la actual Argelia y acabaria



en Grecia, viajes de los que dejaria cumplida cuenta en
varias publicaciones.

El escritor catalan Manuel Vazquez Montalban que rea-
liz6 un espléndido prélogo a una de las muchas edicio-
nes espanolas del viaje por Espana de Gautier, resalta
en el inicio de su prefacio su calidad literaria al citar un
poema que Théophile incluyé sobre Carmen en su libro
de poesia Espagne (1845), “una de las consecuencias
literarias de su viaje por nuestra tierra en 1840", muy
valorado por Baudelaire, de quien dijo de él que resul-
taba ser un poeta impecable. El poema, un homenaje a
la mujer andaluza, es comparado por Vazquez Montal-
ban con una cancién de Leo Ferré o Jacques Brel.

Gautier emprendié viaje por Espafia en mayo de 1840
en compafifa de su amigo Eugéne Piot. Referente a los
caldos manchegos (1971: 203-204), y tras degustar en
Manzanares un “vinillo blanco bastante pasadero”, lle-
ga a Valdepenas, “pueblo notable por su vino que debe
su reputacion Unicamente a sus vinedos”. Logicamen-
te, el vino de Jerez es calurosamente elogiado por el
francés “por su calidad y su gran variedad”, no sin antes
admirar sus bodegas, “enormes cuevas de techumbre
y tejas de grandes muros sin ventanas.” La visita a una
de estas bodegas dejé boquiabierto a los visitantes
franceses (1971: 347-348): “Nunca se presentd un es-
pectaculo mas glorioso a los ojos de un borracho, mar-
chabamos por entre avenidas de toneles, colocados en
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cuatro o cinco filas superpuestas”. Y, ademas, proba-
ron los vinos de la bodega: “Seguimos toda la escala,
desde el Jerez de ochenta afios, oscuro, espeso, con
sabor de moscatel y el tono extrano del vino verde de
Béziers hasta el jerez seco, color de paja clara, oliendo
a pieda de fusil y parecido al sauterne”. Con tanta cata,
Gautier deja un comentario gracioso sobre su llegada
al carruaje que los habia transportado desde Cadiz:
“Después de un estudio tan completo sobre la enologia
jerezana, lo dificil era llegar a nuestro coche con una
rectitud lo suficientemente majestuosa para no hacer
quedar mal a Francia frente a Espafia..”

Su corta estancia en Alicante, “donde el barco sélo es-
tuvo anclado el tiempo necesario para tomar flete y
carbon’, fue aprovechado para desayunar en tierra y
dejarnos su impresion sobre el vino de Alicante (1971:
362): “Como bien se supone, no dejamos de hacer algu-
nos estudios concienzudos acerca del vino del pais, que
no encontré tan bueno como suponia, a pesar de su
autenticidad incontestable. Quiza era debido a la pez
que le habia comunicado la bota que lo contenia”.

LABORDE, Alexandre de (1774-1842).- Hijo de un rico
viajero de Bayona, viajé mucho por Espafia. Ya en 1800
acompand a Luciano Bonaparte, embajador de Napo-
ledn ante Carlos IV. Durante su estancia en Espafa vi-
sitd una gran parte del pais, dibujando él mismo los
monumentos arabes, medievales y renacentistas con

<Alicante y su puerto en el siglo XIX

> Théophile Gautier

135



EL VINO EN ALICANTE
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que se encontraba en el camino, mucho de ellos des-
aparecidos tras las diferentes guerras que asolaron
Espana (Independencia, Carlistas, Civil..). La obra que
legd Laborde en cuatro volumenes, Voyage pittores-
que et artistique de I'Espagne (1806-1820), publicada
a modo de suscripcién, provocé la ruina de su autory
la de muchos de sus amigos.

Cuando el viajero Alexandre de Laborde, que sigue en
muchos aspectos economicistas al abate Cavanilles,
resume la estadistica del Reino de Valencia en su /ti-
nerario descriptivo ( dedica una referencia al vino de
la zona, sefalando que una gran parte del territorio se
ve cubierta de vifas que producen, de forma aproxi-
mada 3.500.000 cantaros. Sobre el vino de Valencia
sefala que, en general, y sin ser de superior calidad,
resultaba licoroso y fragrante. Destaca Laborde (1826:
129) el vino de “la torre de Porta-Celi, el de la masia
de Santo Domingo y el de Turis”, como anteriormente
habia alabado los vinos y aguardientes de Torrente y
Aldaya, asi como los aguardientes de Els Alforins o las
siete fabricas de Liria.

Sobre los caldos de Alicante, Laborde sefnala (1826: 129)
que se “producen vinos muy delicados, con los nom-
bres de blanco, panel, fondellol y moscatell (sic). Se ex-
playa asegurando que en esta zona alicantina se hace
también “una especie de jarabe que se llama arrope”
explicando que éste resulta del mosto puesto a hervir
hasta conseguir la consistencia que le corresponde. So-
bre las pasas, relata que “esta es otra produccion de las
vifas, de la que resulta un grande beneficio, y se hace
una exportacion considerable”, ya que en Dénia (1826:
106) se recogen anualmente 12.000 arrobas.”

Laborde en su devenir por la provincia alicantina, pasa
por Elda (1826: 65-66), donde se encuentra ante un
“pequeno pantano para el riego de su territorio”. Se-
fiala que alli se cogen “muchas arrobas de pasas” y
que cuenta hasta “siete fabricas de aguardiente”. A la
salida de Elda, en direccién a dos valles, “uno de los
cuales pertenece al reino de Murcia” y que encuentra
“plantados de vifas’, términos municipales facilmente
identificables como los de Monévar y Pinoso. Entre Sax
y Villena se enfrenta Laborde “a una llanura muy agra-
dable cubierta de vifedos”.

Ya en Alicante, Laborde nos habla (1826: 63) de un
terreno “llano y dilatado” que hay cerca de la ciudad

“y se llama la Huerta, muy fértil en todas las produc-
ciones que ofrecen las partes mas ricas del reino de
Valencia”. Esta zona esta regada por el pantano de
Tibi, “construido entre dos montanas a cinco leguas de
Alicante”. Destaca Laborde el famoso vino “conocido
con el nombre de Alicante: también se fabrica mucho
aguardiente”.

ROSSMASSLER, Emil Adolf (1806-1867).- Este cientifi-
co naturalista aleman nacido en Leipzig, perseguia una
reforma profunda de la sociedad a través de la forma-
cion naturista de los ciudadanos, ideologia que le su-
puso verdaderos problemas en su actividad docente.
Amigo de de Alexander von Humboldt, en 1830 fue
nombrado Profesor de Zoologia, mas tarde también
de Botanica, en la Real Academia de Sajonia de Agro-
nomos e Ingenieros Forestales. En 1853, el cientifico
aleman viaja a Espafa en calidad de naturalista sub-
vencionado por diversos cientificos ingleses, tal y como
senala Irene Prifer Leske, pionera del primer estudio y
traduccion de la obra de Rossmassler Reiseerinnerun-
gen aus Spanien (1854), al espanol.

Como sefala la profesora Prifer, nada mas llegar Ross-
massler a Alicante procedente de Valencia en barco, se
aloja en la Fonda del Vapor y sale a conocer la ciudad,
esperando encontrarse con las plantas que producian
el excelente vino de Alicante: “Cuando sali de la fonda
sonaba con ver las colinas llenas de vid que se me iban
a ofrecer ahora”. Decepcion, claro. Tras una descripcion
botanica de la Alameda, se encuentra con que la ciudad
es extremadamente seca, sin una gota de agua siquie-
ra en las fuentes.

Curiosamente, a un autor, Rossmassler, escasamente
conocido en Espafa, se deben una de las mas compro-
metidas descripciones que hemos leido sobre el vino ali-
cantino, el Fondillén aunque el de Leipzig no lo apellide.
A este respecto, el botanico aleman opina formalmente
(2010: 145): “Sin quererlo criticar y sin quitarle su fama
al vino generoso de Alicante -tal como se llaman los vi-
nos mas nobles-, tengo que afirmar que me cansé pron-
to de él". Insiste Rossmdssler en que el vino que le sirven
continuamente es un “vino dulce, fuerte, pesado y dulce
o0 con mucho alcohol: el vino seco” y abunda: ¢qué dirfa-
mos si se nos presentase en un banquete sélo Malaga,
Jerez y vino de Alicante? Otras cosa, indica, “es probar
algln vasito del mismo para el postre, entonces lo en-
contraremos delicioso, como es natural”.



SILHOUETTE, Etienne de (1709-1767).- Este viajero
francés nacido en Limoges emprendié de muy joven
un itinerario por Francia, Espana, Portugal e Italia
que dio origen a su libro, Relation d’'un voyage de
Paris en Italie, Espagne et Portugal, du 22 avril 1729
au 6 février 1730 (1770), publicado en Amsterdam y
Paris como homenaje p6stumo de sus amigos.

Sus comentarios sobre el vino en general y sobre el
de Alicante en particular son breves pero interesan-
tes segln la recopilaciéon de Garcia Mercadal sobre el
viaje de Silhouette (1999: 620): “Las proximidades de
la ciudad de Alicante son muy estériles; a dos leguas
de la ciudad, por la parte del norte, hay un llano muy
hermoso, y en sus producciones es en lo que consisten
las riquezas de Alicante.

Para hablar exactamente no hay alli puerto, pero exis-
te una rada muy buenay un pequefio muelle que avan-
za en el mar Unicamente para facilitar el embarco de
las mercancias.
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Por Alicante es por donde se hace el comercio de Ma-
drid para el Mediterraneo, como se hace en Bilbao
para el Océano. Hay una infinidad de carros de cuatro
ruedas, que llaman galeras, que van y vienen conti-
nuamente de Madrid. El buen vino de Alicante no es
corriente. Para que sea excelente es necesario que ten-
ga doce o quince afos, y como después de las ultimas
guerras los pueblos no estan bien, es muy raro que se
conserve el vino durante un tiempo tan largo.”

Durante su estancia posterior en Cadiz, Silhouette no ol-
vida el vino de Alicante (1999: 630): “Desde Cadiz se des-
cubre Rota, donde se hace un comercio bastante grande
de vino rojo, al que llaman en el pais vino tinto y al que
miran en Paris como vino de Alicante. Los negociantes
de Cdiz viven con mucha magnificencia y derroche”.

SWINBURNE, Henry (1743-1803).- Este joven inglés,
proveniente de una acomodada familia catélica, estu-
di6 en Francia (Paris y Burdeos) e Italia (Turin), llegan-
do a dominar perfectamente ambos idiomas. Un noble

< Alameda en Alicante

britanico, Sir Thomas Gascoigne, le invit6 a viajar por
un pais que todavia no conocia, Espafa. Swinburne y
Gascoigne comenzaron su andadura hispana desde
Perpignan a finales de octubre de 1775.

El libro que publicaria pocos afios mas tarde, Travels
through Spain in the years 1775 and 1776... (1779) ilus-
trado por el propio Swinburne, fue muy bien recibidos
por la critica inglesa. En su narracién hay continuas re-
ferencias a la gastronomia espafola, principalmente al
vino, al que encuentra, de forma general con mal sabor.

El 8 de diciembre de 1775, Swinburne, segln Pérez
Berenguel, autor de un compendio de los viajes del
britanico (2012: 117-119), llega a la capital alicantina
donde, fue calurosamente recibido por la colonia brita-
nica “con una elegancia que no se esperaba encontrar
fuera de una capital”. Unos ingleses que “exportaban
vinos y barrilla”. Sin embargo, la ciudad como tal no le
agrada en absoluto: “las casas estan blanqueadas con
cal y las calles, a excepcion de la calle Mayor, carecen
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de pavimento alguno..”. Mejor opinion tiene del puerto:
“un abrigo natural para la navegacion y que esta bien
dispuesto, en forma semicircular”.

Parte de los capitulos XIV y XV del primer volumen
de su obra los dedica Swinburne a hablar del puerto
de Alicante y de las Huertas (sic) cercana a la capital,
especialmente de su vino. Swinburne resalta el valor
econémico de esta parte que rodea la ciudad, asi como
la extraordinaria importancia del agua en una zona de
cultivo tan seca motivada por los riegos del Pantano.
Se lamenta, también, que solo existan dos cosecheros
devino en la ciudad que guarden el vino en barrica, de-
dicandose la mayoria de ellos a la venta a granel, prin-
cipalmente dirigidos a la zona de Burdeos: “Aqui se ha-
cen los buenos vinos de color rojo intenso de Alicante.
Solo dos del gran nimero de propietarios de vifiedos
acostumbran a guardar su vino el tiempo adecuado. Al
multiplicarse su valor conservandolo, el alto precio que
consiguen les compensa ampliamente el tiempo que
no han dispuesto de ese dinero”.

TOWNSEND, Joseph (1739-1816). Clérigo inglés que en-
tre 1786 y 1787 realiz6 un completo viaje por nuestro
pais, A journey through Spain in the years 1786 and
1787 (1791). Su obra contiene un minucioso detalle de
la situacion econdmica del pais visitado. En la edicién
en espanol de su viaje su prologuista lan Robertson
senala (1988: 9) que el reverendo britanico fue uno de
los viajeros por la peninsula mejor informados de este
periodo y que “sus observaciones sobre el estado del
pais y los males que lo acosaban son particularmente
incisivas”. Viajero de so6lida formacion académica, en su
trayecto hispano, cuando ya contaba con casi cincuen-
ta afos, demuestra haber leido y asimilado algunas de
las importantes obras que sobre el viaje por Espana
habian publicado alguno de sus compatriotas, como
Clarke, Swinburne, Bowles o Talbot Dillon.

Joseph Townsend, al que los vinos de Carifiena y de la
zona del Ebro le habian parecido excelentes, visita Val-
depenas (1988: 257), ciudad a la que “le hace famosa
la calidad de su vino, que se consume principalmente
en Madrid. Cuando se abra la navegacion hasta Sevilla,
éste y otros singulares caldos que produce La Mancha
llegaran hasta Inglaterra, donde encontraran una gran
demanda”. Aunque anteriormente habia resaltado con-
venientemente un vino que le dan a probar en el casti-
llo de Calatrava, en la manchega Manzanares: “Degus-
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tamos la rica variedad de vinos que produce. Creo que
son los mejores de Espafia sin excepcién. Su sabor es
similar al del mejor Borgona, y su fuerza y cuerpo son
comparables a los del Oporto mas generoso”.

El docto viajero britanico también alaba conveniente-
mente los caldos que se producen en las zonas cercanas
a Valladolid: “El campo que rodea la ciudad es un perfec-
to jardin regado por norias. Produce vino blanco de bue-
na calidad..” A su paso por Jerez no deja de hablarnos
del sherry, abundando en su precio (1988: 301): “Los me-
jores vinos de Cadiz son el jerez y el pajarete, que pro-
ceden de Jerez y sus proximidades. El primero se vende
a cuarenta y ocho libras el tonel, y el otro, a cincuenta y
seis. Cuando son exportados a Inglaterra pagan un de-
recho de aduana de dieciséis guineas, y un impuesto de
consumo de once libras y dieciocho chelines la tonelada,
que equivale a cuatro toneles grandes o dos barricas. En
Londres cuesta dos libras y dieciséis chelines mas”.

En Alicante, Townsend se explaya sobre los movimien-
tos del puerto “que desarrolla una considerable acti-
vidad comercial’, manejando la documentacion que le
proporciona el cénsul inglés en la ciudad.

Joseph Townsend, tras describir varios aspectos de la
ciudad, queda maravillado al contemplar la Huerta ali-
cantina (1988: 377), “fértil valle que recibe agua de un
embalse llamado el Pantano que hay en las montanas,
a unas cinco leguas de Alicante’, que visita en compa-
fifa del gobernador. También conoci6, en compania del
gobernador Pacheco, una finca (1988: 379), la de “Don
Lorenzo Mabile, a corta distancia de la ciudad”. Cuenta
Towsend hasta tres mil quinientas vifas, “todas reple-
tas de frutos’, en esa propiedad que le produjeron al
propietario tres toneladas y media de vino, “lo que su-
pone un promedio de un cuarto por vid. La produccién
total de Alicante asciende a unas cuatro mil toneladas”

Sigue el clérigo britanico hablando de Alicante: “Para
producir vino Fondillén, las uvas se ponen sobre ele-
vadas estructuras de mimbre durante quince anos a
la influencia del sol y del aire para que la humedad so-
brante se evapore. A continuacion se prensan”.

Tras recorrer parte de la montana que rodea Alicante,
Townsend emprende camino hacia Valencia por el in-
terior (1988: 388): “después de atravesar las montanas
entramos en el fértil valle de Elda, completamente cu-
bierto de vides.."

< Vino Fondillén



Ya en Valencia, el clérigo inglés acepta una invitacion
para visitar Murviedro y alli vuelve a encontrarse con el
vino (1988: 410): “Comercian principalmente con aceite,
pasas, conac y vino. Este es delicado y nada caro. El se-
for Tomas Vague lo vende a cincuenta y cuatro pesos la
tonelada ya embarcada, que equivale a cuarenta che-
lines y seis peniques el tonel grande. Para conseguir
esta Ultima cantidad de cofiac generalmente destilan
el cuadruple de vino ordinario, y cuando ha pasado la
llamada prueba de Holanda, se exporta a dos libras y
diecisiete chelines.”

A punto de abandonar el territorio valenciano, Town-
send llega a Benicarld y se extiende sobre el vino de
la zona y su comercializacion (1988: 414): “El suelo es
particularmente apto para el cultivo de la vid, que pro-
duce un vino generoso muy utilizado para enriquecer
los caldos, mas pobres, de los alrededores de Burdeos
y hacer asi clarete. El sefior McDonell vende la barrica
de este vino a treinta y cinco pesos, cinco guineas; y
un vino blanco mas delicado, obtenido por un simple
prensado, a treinta y cuatro pesos el tonel grande, o
diez libras y cuatro chelines la barrica. Este delicado
producto se termina de elaborar antes de Navidad. El
conac se vende al mismo precio que el vino tinto”.

VIAJEROS ILUSTRADOS Y ROMANTICOS FORANEOS SABOREAN NUESTROS VINOS

VASSALL-FOX, Elizabeth (1770-1845), mas conocida
como Lady Holland.- Elizabeth, al contraer matrimo-
nio con Henry Vassall-Fox. En las tertulias que organi-
zaban en su mansion Holland House era frecuente la
presencia de exiliados espanoles progresistas como
Arglelles, Alcala Galiano, Espoz y Mina o Blanco Whi-
te. Su circulo politico, literario y artistico lo compo-
nian personajes de la talla de Benjamin Disraeli, lord
Byron, Washington Irving, Charles Dickens o Walter
Scott. El propio lord Holland, un enamorado de las
cosas de Espafa al igual que su esposa, era amigo
personal de Melchor Gaspar de Jovellanos o del poeta
Quintana y escribio una interesante Life of Lope de
Vega (1806).

Lady Holland viajé a Espafia por primera vez en 1802y
repetiria trayecto entre 1808 y 1809, acompanada de
su marido y de sus hijos llevando el Quijote como libro
de cabecera para intentar captar mejor la esencia de
este pais.

Mariano Casas, en su estudio del trayecto valenciano
de Lady Holland, sefala que Elizabeth se convirtié du-
rante su estancia espafola y en el libro que nos dej6
péstumamente, The Spanish Journal (1910), en la cro-

nista de una sociedad que estaba viviendo momentos
de transformacion, cuando el Antiguo Régimen estaba
viviendo sus Ultimos estertores, agravado por la gue-
rra contra el francés que estallaria pocos afos después
y que arruinaria Espafa.

El viernes 8 de abril de 1803, Lady Holland y su espo-
so se encuentran en Alicante. Mariano Casas tradu-
ce del original (2012: 112) que el conde de Lumiares
les obsequia a su llegada “con un vino viejo" que les
parece escaso. Elizabeth sigue narrando su visita por
los alrededores de Alicante y se extiende en la des-
cripcion de la Huerta tras cruzar “Lucentum, la vieja
ciudad romana’”, donde el sabio conde de Lumiares les
explica su historia. Ya en la Huerta, “una llanura muy
fértil abierta hacia el mar y rodeada de altas mon-
tanas’, nos cuenta que las aguas del pantano riegan
unas producciones tan numerosas como abundantes,
entre las que destaca la produccion del “famoso vino
negro”. Se lamentay compara lady Holland (2010: 113)
que las vifias que contempla con mas “de 80 afios ya
no son Utiles” para los agricultores alicantinos, mien-
tras que “en Gascuna la excelencia del vino se mide
por la edad y producen un caldo que posee el mas de-
licioso de los sabores.”

< Elizabeth Vassal-Fox, Lady Holland

Retrato de Lord Holland
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< Vifedos en Vinalopo
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Los origenes de la vitivinicultura en la peninsula Ibérica estan vinculados a los contactos con el mundo colonial medi-
terraneo de fenicios y griegos. Por lo que respecta a la vid existen dos hipotesis sobre su introduccion: por un lado, son
los griegos foceos, a partir de sus colonias de Massalia (Marsella) y Emporion (Empuries), que introducen el proceso
de vinificacion por el norte de la Peninsula Ibérica; por el otro, los fenicios, por el sury la costa levantina peninsular, a
partir de sus factorias del circulo del estrecho de Gibraltary de la isla de Ibiza (la antigua Ebusus).

< Restos arqueobotanicos de vid cultivada procedentes
de un pozo (PT615, siglo | de nuestra Era) del yacimiento
arqueologico de Lattes (sur de Francia).

La explotacién de la vid en estado silvestre desde épo-
cas remotas no es insélita para las comunidades indi-
genas peninsulares, pero el testimonio de un cultivo
anterior a las colonizaciones fenicia y griega no esta
por ahora plenamente demostrado. Podemos conside-
rar, por tanto, que una larga tradicion de recoleccién
de la uva como fruto es posible, si bien la extrema
dispersion de los restos puede dejar la duda sobre la
regularidad de esta practica. Es a partir de la Edad del
Hierro, y mas particularmente desde la colonizacion de
poblacién fenicia, que el aumento significativo de los
hallazgos de vid sugieren un consumo regulary el cul-
tivo sistematico de esta planta.

La viticultura a través del registro arqueobotanico

La vid silvestre o lambrusca o vid silvestre (Vitis vi-
nifera var. sylvestris) es indigena en el Mediterraneo
occidental. En la peninsula Ibérica se detecta desde el
Paleolitico superior a través de los analisis polinicos de
Padul (Granada) (Florschiitz et al. 1971), de la Cueva de
les Calaveres (Benidoleig, Alicante) (Fumanal y Dupré
1983), y de la Cueva de les Mallaetes, entre 29.000 y
27.000 BP (Barx, Valencia) (Dupré 1980). Su presencia
persiste después con los hallazgos de pepitas de vid
carbonizadas en un gran nimero de yacimientos neoli-
ticos y de la Edad del Bronce (Buxé 1997; Buxd y Pique
2008).

Pero el problema del origen de los tipos de vid cultiva-
dos no esta del todo resuelto y el cultivo local como ex-
plotacion anterior sobre un vifiedo existente queda por
el momento reservado. Hay pocas sefnales que confir-
men la idea de que las uvas consumidas por los indige-
nas de la Primera Edad del Hierro procedan de varie-
dades silvestres manipuladas. Por un lado, los analisis
sobre la morfologia y la biometria realizados sefialan
una variabilidad relativamente importante en la mayo-
ria de yacimientos. En algunos casos se pueden asociar
sin mayor problema a variedades cultivadas, mientras
que en otros parecen mas cercanos de los ejemplares
silvestres, sin embargo abundan las pepitas de carac-
teres intermedios (entre los ejemplares de tipo silves-
tre y cultivado), que podrian encontrarse en un proce-
so de domesticacion. No obstante no debemos olvidar
que se tratan de restos vegetales carbonizados y que,
por tanto, pueden adquirir algunos cambios en su mor-
fologia y biometria originales. Por otro lado, algunos
estudios recientes de ADN en uvas silvestres y culti-
vadas de la peninsula Ibérica y Grecia parecen indicar
que no hay una introduccién de variedades cultivadas
procedentes del Mediterraneo oriental (Arroyo Garcia
et al. 2002). Este estudio sefala que en cada una de
las zonas geograficas se utilizan las cepas de las varie-
dades silvestres para desarrollar las cultivadas, lo que
podria apuntar a una orientacion firme de la cultura de
la vid por parte de las potencias colonizadoras.
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El transporte de vino

Para el transporte, el vino era depositado en conte-
nedores como los pellejos, las anforas o los toneles. El
pellejo era usado sobretodo para el transporte por via
terrestre o en areas montafnosas, pero las anforas eran
ademas esencialmente utilizadas desde sus origenes
para el transporte maritimo. El vino se puede conser-
var durante largo tiempo en este tipo de recipientes,
con la condicion de que sean herméticamente cerra-
dos. Esta estanqueidad se consigue con el uso sistema-
tico de la brea como revestimiento de los recipientes
destinados al vino, tanto para los ceramicos como para
los toneles de madera.

A partir del siglo | ANE, el transporte maritimo de vino
en toneles de madera destaca por su importancia, mien-
tras que las anforas contintian siendo dominantes en el
de aceite y de salazones. Se cuenta que en el curso de
las campanas de Germania, la armada romana habria
adoptado este sistema para el transporte de grandes
cantidades de vino destinado a las tropas estacionadas
cerca del Rin. Este vino, producido en Italia y en Espana,
llegaba hasta Lyon mediante barcos-cisterna equipados
con recipientes de tipo dolia. A su llegada, se transvasa-
ba en toneles que eran transportados mediante barcos
fluviales hasta su lugar de destino.

Las factorias y colonias de poblacién fenicias estable-
cidas en el sur de la peninsula a partir del siglo IX ANE
parecen desarrollar todo un conjunto de actividades
comerciales considerables en la region. Este comer-
cio con la poblacién indigena tiene un radio de accion
enorme durante el siglo VII, que presenta todo tipo de
productos de origen fenicio, con lo que a cambio aque-
lla podia obtener aceite y probablemente también vino.

En el area valenciana y del sur de Catalufa, los asen-
tamientos indigenas de la Primera Edad del Hierro
establecen contactos con el comercio fenicio al menos
desde el siglo VII ANE. Por su parte, a partir del siglo VI
ANE se empiezan a distribuir vinos de procedencia ma-
saliotay etrusca, asi como de otros tipos posiblemente
originarios del Egeo, en los del norte de Catalufa. Pero
las dificultades para plantear el proceso de conexion
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con el sustrato indigena, anterior y contemporaneo,
no nos permiten valorar de manera sistematica el ca-
racter econémico de estas sociedades. Esto no impide
suponer que si los contactos con los colonizadores son
efectivos, existe una vinculaciéon que no podemos olvi-
dar, que se debe relacionar con la aparicién de nuevos
productos o de influencias en la elaboracién de otros.

En un primer momento todo parece indicar que la
produccion de vino constituy6 uno de los elementos
diferenciadores de la colonizacién de poblacion feni-
cia. El andlisis de fitolitos a partir de residuos de los
recipientes considerados como contenedores de este
producto, demuestra que si bien a lo largo de las pri-
meras fases se podria importar vino del Mediterraneo
oriental, o de otras zonas relacionadas con el comercio
fenicio, como por ejemplo Egipto, rapidamente se va
a iniciar su produccién en Occidente. En el hinterland
dependiente de los establecimientos fenicios de An-
dalucia oriental (Cerro del Villar) y occidental (Castillo
de Dona Blanca) se cultivara vid tanto para el consumo
directo como para bien comercial de intercambio. Los
datos arqueobotanicos disponibles para este ultimo
yacimiento sefalan la existencia de una produccion
vitivinicola desde los siglos VIII-VII ANE. En el caso del
Cerro del Villar, a su registro arqueobotanico se suma
también la identificacién de un taller de produccion an-
forico que fabrica una forma de contenedor cerdmico
(VR-10T-10.1.2.1.) destinado al transporte de vino, que
sera caracteristico de los niveles de ocupacion de los
yacimientos coloniales e ibéricos del area mediterra-
nea peninsular entre 650 y 575 ANE.

La distribucion de las producciones anforicas de la re-
gion repartidas ampliamente desde esta zona hasta el
sur de Francia, Ibiza y el Mediterraneo central sefialan
hasta que punto se desarrollé la produccion de vino a
lo largo del siglo VII ANE. Esta importante demanda
debia promover y acelerar su gestion entre las comu-
nidades de la Primera Edad del Hierro o del inicio de
la etapa ibérica, ya que a principios del siglo VI ANE
algunos poblados ibéricos, como el Alt de Benimaquia,
adoptaron la produccién de vino con finalidades espe-
culativas destinadas a los circuitos comerciales interior



y exterior, con la construccion de estructuras de pren-
sado de la vifia y maceracion del mosto para la trans-
formacion de la uva. A nivel de hipétesis, se indica que
el territorio de Benimaquia podia producir unos 400
HI. de vino anuales, siendo necesarias para almacenar
toda la produccién entre 1300 y 1600 &nforas, que de-
bia organizarse a través del trabajo industrial de un ta-
ller ceramico a lo largo de todo el afio para abastecerla
(Gomez Bellard et al. 1993). Por su parte, los datos dis-
ponibles en Catalufa sugieren también un cultivo local
de lavid a partir a finales del siglo VIl ANE en el Tur6 de
la Font de la Canyay en Sant Marti d'Empuries, aunque
no hay indicios claros de vinificacion.

Los hallazgos realizados en el Castillo de Dha. Blanca
y Cerro del Villar junto con los de I'Alt de Benimaquia,
Torrellé d’Almassora y Turé de la Font de la Canya, to-
dos ellos en contextos relacionados con la colonizacién
fenicia, son la prueba mas visible del desarrollo de este
cultivo. Por su parte, los identificados en Sant Marti
d’Empuries estarian conectados principalmente con
el mundo colonial griego. Podemos admitir, por tanto,
que la colonizaci6n fenicia, por un lado, y la colonizacién
griega, por el otro, orientaron, con o sin la introduccién
de variedades de vid cultivadas, la produccion local de
uva desarrollada a partir de cepas silvestres autoctonas.

En la Galia prerromana, Massalia (Marsella) es un pro-
ductor de vino reconocido. Los foceos griegos que llegan
a esta costa hacia 600 ANE conocen bien el cultivo de la
vid y la vinificacién. Este primer contingente, cuyo com-
ponente es basicamente aristocratico se instala en el
occidente del Mediterraneo para comerciar en el marco
de un emporio arcaico, no parece contar con un culti-
vo de la vid. En un primer momento, los recién llegados
compran el vino que beben a los etruscos, cuyas comu-
nidades lo transportan a través de los rios galos desde
hace afnos. No sera hasta después de la batalla de Alalia
(hacia 540-535 ANE), que provocara sin duda la llegada
de nuevos grupos de colonos y el momento en que los
masaliotas desarrollan un vifedo que no es exclusivo
para su consumo, sino también para la venta al exterior,
como lo demuestra directamente la creacion de un an-
fora de transporte especifica (el anfora masaliota).

EL VINO EN UN BARCO: TRADICION Y COMERCIO

Otros datos, por su parte, también apuntan a las colo-
nizaciones para una aportacion de los conocimientos
para la domesticacion de la vina y la posterior elabo-
racion del vino. En el sur de la Galia, por ejemplo, los
textos relatan con todo lujo de detalles que fueron los
griegos los que introdujeron el cultivo de la vid en la
region hacia el ano 600 ANE (Py y Buxd 2001). A pe-
sar de ello hay datos posteriores con indicios objetivos
que impiden ser concluyentes al respecto; por ejemplo,
la presencia de cepas preparadas para ser plantadas
entre la carga del pecio de El Sec (Calvia, Mallorca), con
una cronologia entorno al 375 ANE que, procedente del
Egeo y de Sicilia se dirigia hacia la Peninsula Ibérica, y
en el que se transportaban también diferentes tipos de
anforas de vino procedentes del Mediterraneo central
y oriental (Arribas et al. 1987).

Las colonizaciones y el cultivo de la vid

La introduccién del cultivo de la vid representara cam-
bios estructurales en los sistemas econémicos de las
sociedades indigenas de época ibérica, basados prin-
cipalmente en los tradicionales cultivos de cereales y
leguminosas. El vino como elemento transformador de
cultura, se impone como un elemento de prestigio des-
tinado al consumo de las élites. Este sustituye en parte
las bebidas alcohélicas obtenidas a partir de la fermen-
tacion del cereal, hasta el punto de convertirse en un
medio de difusion cultural y adaptacion de las practi-
cas de las sociedades indigenas en las ceremonias de
origen mediterraneo. La promocion de la vid como un
producto altamente rentable en la sociedad ibérica su-
giere el aumento de la explotacion de las superficies
destinadas a su produccion, la vid, como el olivo, ne-
cesitan de un periodo de adaptacién sin rendimiento
prolongado, tiempo en el que la inversion realizada no
produce rendimiento a pesar de haber destinado una
parte importante del territorio asi como recursos ma-
teriales y humanos. Solo la existencia de un poder cen-
tralizado de tipo aristocratico o nobiliar podia asumir
los riesgos y las consecuencias de la transformacion
econdmica que implican los nuevos cultivos.
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Gerardo Munoz Lorente

«Esta maldita guerra de Espaiia fue la causa primera de todas las desgracias de Francia. Todas las circunstancias
de mis desastres se relacionan con este nudo fatal: destruy6 mi autoridad moral en Europa, complicé mis dificul-
tades, abrio una escuela a los soldados ingleses... esta maldita guerra me ha perdido». Napoleén Bonaparte en el

exilio.

En 1808 no existia todavia la provincia alicantina, tal
como la conocemos ahora. A excepcién de algunos mu-
nicipios (como Villena y Sax, que pertenecian al reino
de Murcia), el conjunto de los pueblos y ciudades que
unos anos después (1833) configurarian la provincia de
Alicante, formaban parte de una provincia mucho mas
extensa y que coincidia con el antiguo reino de Valencia.
Esta provincia estaba dividida en once gobernaciones,
corregimientos o partidos, dependientes de la capital
(Valencia), al frente de los cuales habia un gobernador o
corregidor, que representaba el poder politico y militar.
Jerarquicamente, detras de los gobernadores en cada
municipio estaban los cabildos (alcaldes y regidores) y
los justicias, representantes del poder judicial.

La noticia de lo sucedido en Madrid los dias 2 'y 3 de
mayo de 1808 llegd hasta el Gltimo rincon de Espana
en pocos dias, provocando la inquietud general. Pero
las autoridades, temerosas de que la rebelion se ex-
tendiera, mantuvieron el orden publicando bandos y
decretos en cascada que combinaban las peticiones de
calma con las amenazas.

En Valencia, el 6 de mayo, el capitan general del Rei-
no, Vicente Esteve, firmé un bando instando a la tran-
quilidad publica y calificando a los rebeldes de Madrid
de «corto nimero de personas inobedientes a las le-
yes con las tropas francesas», enviandolo a todos los
gobernadores de la provincia con la orden de que lo
distribuyeran por todas las ciudades, villas y pueblos.
Esta version oficial de los sucesos del 2 de mayo fue
recibida, por correo extraordinario, en las cinco gober-
naciones meridionales que ahora componen la provin-
cia alicantina: Alcoy, Alicante, Denia, Jijona y Orihuela.

Estas medidas mantuvieron al pueblo en orden, pero
intranquilo, hasta que el dia 20 de mayo publicé la
Gaceta de Madrid la noticia de las abdicaciones de

Carlos IV y sus hijos, incluido Fernando, a instancia de
Napoleon, en Bayona. Esta noticia se extendi6 a gran
velocidad por todo el pais. En Valencia se conoci6 al
cabo de tres dias. Uno después, el 24 de mayo, esta-
[16- un motin popular. El 25 se creé la Junta Suprema
de Valencia, que asumié el mando del reino, recono-
ci6 a Fernando VIl como Unico y legitimo rey, y declard
la guerra a Napoledn, mandando ese mismo dia una
orden a todos los gobernadores para que secundaran
el levantamiento y prepararan la movilizacién general.
Esta orden lleg6 a las gobernaciones de Alcoy, Denia,
Jijona y Alicante el 28 de mayo. Curiosamente, la mas
alejada de la capital, Orihuela, se rebel6 contra Napo-
ledn cuatro dias antes (al mismo tiempo que Valencia),
al saber que ya lo habian hecho Cartagena y Murcia.

La rebelion en Orihuela

Aquel martes 24 de mayo de 1808 se celebraba en Ori-
huela el mercado semanal, al que afluia mucha gente
de la huerta y de los pueblos cercanos, y en el que se
escuchaban romances cantados por ciegos en los que
se relataban los fusilamientos del 3 de mayo en Madrid
y la prision en Bayona de Fernando VII. La llegada, entre
las dos y las tres de la tarde, de un correo de Cartagena
levanté enseguida gran expectacion, pues se murmura-
ba que traia noticias de una sublevacién en tierras mur-
cianas. Y, en efecto, el capitan de artilleria Manuel de
Velasco anuncié que las ciudades de Murcia y Cartage-
na se habian levantado contra el ejército de Napoleon.
Espontaneamente todos los oriolanos presentes en el
mercado comenzaron a dar vitores de alegria y vivas a
Fernando VII. Entre ellos destacé Pedro Amengual de
Colomo, un agrimensor que gozaba de gran populari-
dad, quien se puso a la cabeza de los ya amotinados,
para acudir a casa del gobernador, Juan de la Carte. Este
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< Plano de Orihuela a comienzos del siglo XIX.
Servicio Geografico del Ejército. Madrid
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recibié a la exaltada muchedumbre con &nimo de apaci-
guarla, recordando las severas instrucciones que habia
recibido para mantener el orden publico, lo que sirvio
para indignar aiin mas a Amengual y a sus seguidores.
Para enmendar su error, el gobernador salié entonces al
balcon para dirigirse a la multitud, anunciando que ya
habia convocado un cabildo extraordinario para aque-
lla misma tarde. Los animos se aplacaron, aunque la
muchedumbre siguié mostrando su jubilo con vitores y
aplausos. Pero el vehemente Amengual volvi6 a exaltar
al gentio poco después, dirigiéndolo hasta las puertas
del Ayuntamiento (que se hallaba al final de la calle Ma-
yor, en un edificio que se destruiria en la inundacion del
15 de octubre de 1834), mientras estaba reunido el cabil-

do, presidido por el gobernador y el alcalde mayor, Juan
Francisco Gascon. Interrumpié Amengual la reunién,
irrumpiendo en la sala al frente de un numeroso grupo
de amotinados, para exigir que se cumplieran todos los
puntos resefiados por las juntas rebeldes murcianas.
Exigencia que acataron todos los presentes.

Al dia siguiente, constituida ya la Junta de Gobierno de
Orihuela, se enviaron circulares a los pueblos de la go-
bernacion, animando a la sublevacion.

Lo mismo ocurri6 en el resto del territorio alicantino.
A finales de mayo, todos los pueblos de la actual pro-
vincia de Alicante se habian manifestado a favor del
levantamiento contra las tropas napoleonicas.



> Retrato del Mariscal Suchet.
Museo de Bellas Artes San Pio
V. Valencia.

«LA MALDITA GUERRA DE ESPANA» EN ALICANTE

Ala caza del francés

Eran muchos los ciudadanos franceses o de origen
francés que residian o transitaban por las ciudades y
pueblos alicantinos a principios del siglo XIX, dedica-
dos a diferentes oficios, principalmente comerciantes.
En la ciudad de Alicante, en 1807, residian 98 france-
ses, 43 de ellos comerciantes. Como en el resto del
pais, también aqui dirigieron hacia ellos su odio mu-
chos espanoles en aquellos primeros dias tras el esta-
llido de la guerra de la Independencia.

En Alicante, el primer francés en ser detenido fue el
consul de aquel pais, Augusto Legay de Barriera, el
29 de mayo de 1808, siendo encerrado en los cala-

bozos del castillo de Santa Barbara. Los demas galos
avecinados en la ciudad fueron llevados a la Casa de
Misericordia, se supone que para librarles del odio de
los alicantinos mas exaltados, pero sus bienes fueron
ademas confiscados.

El 6 de junio, la Junta Suprema de Valencia mando dis-
tribuir un bando en el que ordenaba la confiscacién de
bienes de los franceses, si bien desde hacia dias ya se
estaba ejecutando dicha orden en la mayoria de las po-
blaciones de la provincia.

Junto con los franceses, fueron arrestados los natura-
les de las naciones conquistadas por Napoledn, sobre
todo genoveses, hasta que un decreto del 3 de junio
ordenaba que se les investigara y se pusieran en liber-
tad si no habia pruebas de que confabularan contra
la patria. No obstante, un mes después (6 de julio), la
Junta Suprema de Valencia aclaraba que los genove-
ses e individuos de otras nacionalidades sometidas por
Francia, asi como descendientes de franceses eran «re-
putados como verdaderos franceses para los efectos
civiles de la orden sobre represalias».

Muy pronto las carceles de las villas quedaron satura-
das, siendo entonces trasladados los arrestados a la
ciudad de Alicante, donde también quedé colapsada
tanto la carcel como la Casa de Misericordia. El 3 de
julio la Junta de Gobierno alicantina acordé el traslado
de los prisioneros franceses a la Casa de la Asegurada,
pero al llenarse también este lugar, el gobernador José
Betegdn se negd a recibir mas prisioneros provenien-
tes de otros distritos.

En diciembre de 1809, el nuevo gobernador alicantino,
Cayetano Iriarte, resolvié enviar prisioneros franceses
a la isla de San Pablo o Nueva Tabarca. Pero a media-
dos de 1810 eran ya tantos los confinados, que también
en laisla empezaron los problemas de espacio. El 24 de
abril eran unos ochenta los reos. Y el 25 de junio des-
embarcaron mas, sobrepasando en total los doscien-
tos. Para resolver en parte el grave problema, muchos
de los presos fueron devueltos a Alicante para que tra-
bajasen en las obras de fortificacion de la ciudad.
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Afrancesados

En 1808, la mayoria de los intelectuales espafoles es-
taban hondamente influenciados por los aires de liber-
tad que recorrian Europa tras la Revolucién Francesa
de 1789. Este afrancesamiento intelectual llevé a mu-
chos de ellos a la colaboracion con los franceses, a los
que saludaban como regeneradores de la politica es-
pafola (hasta entonces regida por una monarquia ab-
solutista y gobiernos corruptos), quejandose al mismo
tiempo de que el sector populary la Iglesia se obstina-
ran en no aceptarlos, tachandolos de tiranos e impios.

Pero, mas comlUnmente, se consideré afrancesada a
toda aquella persona que colaboraba de una u otra
forma con el gobierno de José Bonaparte o las tropas
imperiales. De manera que las diferencias ideolégicas
entre los partidarios del absolutismo y las ideas libe-
rales pasaron a un segundo plano, ya que por encima
de ellas quedaron dos posiciones contrapuestas: la de
quienes aceptaban al Gobierno de Bonaparte (afrance-
sados) y la de quienes se oponian, reclamando la inde-
pendencia (patriotas).

Aunque en las tierras alicantinas el enfrentamiento
entre patriotas y afrancesados no alcanzoé el nivel que
hubo en otras partes de Espafa, ciertamente habia po-
blaciones en que el fervor patriético era mucho mayor
que en otras, por lo menos al comienzo de la guerra.

En Alicante, por ejemplo, los afrancesados debian ocul-
tarse por temor a las represalias, aunque a mediados
de 1809 hacian cuanto podian colocando pasquines en
las calles por las noches. Y mientras las autoridades
alicantinas no conseguian identificar a los afrancesa-
dos, las jijonencas en cambio incautaban los bienes de
un buen nimero de ellos, en su mayoria nobles, por
considerarlos traidores.

Denia y Alcoy sirven de ejemplo como ciudades donde
los afrancesados no eran tan perseguidos. En ellas ni
siquiera fueron detenidos los naturales de Francia. Y
en Alcoy, ademas, la negligencia en el alistamiento de
voluntarios para el ejército y la tardanza en formar las
milicias, asi como la morosidad en los donativos exi-
gidos en los primeros meses de guerra, evidencian el
elevado nimero de alcoyanos que simpatizaban con
los franceses, si bien no se atrevian a mostrar abierta-
mente tales simpatfas.

Guerrilleros

La guerrilla fue una innovacion espanola en las con-
cepciones militares del siglo XVIII. Surgié durante la
guerra de Sucesion (1701-1713) y resucitd con fuerza
desde el mismo inicio de la guerra de la Independencia.
Con el odio hacia el francés como denominador comun,
muchos hombres abandonaron el ejército regular para
incorporarse a las guerrillas, menos disciplinadas, pero
que en su mayor parte formaban partidas militares
bien jerarquizadas y coordinadas por generales, que se
dedicaban a hostilizar la retaguardia del enemigo.

La Junta Suprema de Valencia aprobé la organizacién
de las Partidas de Guerrillas el 20 de febrero de 1809,
pero para entonces ya habia lugares donde las parti-
das y cuadrillas de guerrilleros llevaban varios meses
funcionando.

Cada partida de guerrilleros constaba de unos cincuen-
ta hombres a caballo y otros tantos a pie. Por gober-
naciones, el nimero de ellos era el siguiente: Alicante,
121 individuos; Alcoy, 650; Jijona, 496; Orihuela, 557; y
Denia, 366.

Fue especialmente activa la guerrilla de La Marina,
principal artifice de la liberacién de la mayoria de las
poblaciones de esta comarca, incluida Denia.

También fue importante la participacién de los guerri-
lleros en la Vega Baja, sobre todo al inicio de la invasion
francesa de esta comarca. El 26 de abril de 1810, tres
dias después de ocupar Murcia, las tropas francesas
tomaron Orihuela, pero salieron de ella inmediatamen-
te, hostigadas por la guerrilla catralense mandada por
Juan de Dios Casafis.

Guerrilleros alicantinos que destacaron en la lucha
contra el francés fueron José Catald, de Javea; Juan
Ivars, de Gata de Gorgos; Gabriel Ximénez, de Moné-
var; José Pla, de Denia; y José Nomdedéu, de Ibi.

Aunque la mayoria de las partidas de guerrilleros ac-
tuaban bajo mando militar y coordinadas por los jefes
del ejército, habia algunas que hacian la guerra por su
cuenta, de manera independiente, dedicandose al ban-
didaje y ocasionando casi tanto perjuicio a la poblacion
como a los franceses. Probablemente el mejor ejemplo
del bandolero que actud ocasionalmente como guerri-
llero, fue Jaime el Barbudo.
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Nacido en Crevillente el 26 de octubre de 1783, Jaime
Alfonso, conocido luego con el apodo del Barbudo, se
convirti6 en los primeros afios del siglo XIX en el jefe
de una cuadrilla de bandoleros que actuaba en las
sierras que hay entre su ciudad natal y Aspe. Durante
la guerra realiz6 junto con su cuadrilla algunos actos
patrioticos contra las tropas francesas, pero fueron
mucho menos numerosos que sus asaltos a viajeros
indefensos. Aun asi, aquellas escaramuzas contra los
franceses les valieron a Jaime y los suyos, al final de
la guerra, el sobreseimiento de la causa judicial que se
seguia contra ellos. Volvieron a la vida normal, pero no
tardaron en acuadrillarse de nuevo para tornar al ban-
didaje. Jaime el Barbudo fue ahorcado el 15 de julio de
1824 en la plaza de Santo Domingo de Murcia.

Fortificaciones

Al comienzo de la guerra de la Independencia, en la
actual provincia alicantina habia tres tipos de pobla-
ciones: las amuralladas (Alicante, Alcoy, Denia), las
abiertas (Orihuela) y las que tenian aun restos de mu-
rallas, la mayoria destrozadas un siglo antes durante la
guerra de Sucesion (Elche, Jijona).

La Junta Suprema quiso conocer la situacién de las pla-
zas fortificadas, por lo que requiri6 los informes opor-
tunos. Luego, comision6 especialistas a varias de aque-
llas plazas, para coordinar las obras defensivas que se
realizaron para reforzar las fortificaciones.

Alicante

< Planta del Tossal con el Castillo de San Fernando. Alicante.

Las murallas circundaban al recinto histoérico de Alican- Archivo General Militar de Madrid

te, compuesto por tres barrios (Villavieja, San Roque y
Santa Cruz), situados en la ladera sur del monte Be-
nacantil, en cuya cima se elevaba desde hacia siglos el
castillo de Santa Barbara. El crecimiento demografico
habia propiciado la aparicion de tres barrios extramu-
ros: el Arrabal Roig al nordeste; el San Antén, al no-
roeste; y el San Francisco, al sur.

El castilloy la ciudad estaban guarnecidos por los bata-
llones 2.2y 3.2 del regimiento de América, el regimiento
de Avila y varias secciones de artilleria.

El gobernador y la Junta de Gobierno Local estable-
cieron las disposiciones mas urgentes para reforzar la
fortificacion de la ciudad, de acuerdo con los coman-
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< Secciones del Castillo de San Fernando. Alicante.
Archivo General Militar de Madrid

Planta del Castillo de San Fernando. Alicante.
Archivo General Militar de Madrid
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dantes de artilleria e ingenieros. Uno de estos Ultimos
era Pablo Ordovas, quien redacté una memoria en la
que describia la situacién del castillo, las murallas, los
torreones y los baluartes, y que fue enviada al capitan
general de Valencia.

Fue a partir de marzo de 1809 cuando empezaron a
acometerse las obras defensivas mas importantes.
Ademas de recoger intramuros a los vecinos de los
arrabales de San Francisco y de San Anton, construir
mas parapetos y dos almacenes para polvorines, y faci-
litar las vias de comunicacion por el castillo, se inici6 en
mayo la construccion de un fuerte en lo alto del monte
Tosal, para contener al enemigo si se presentaba por la
partida rural de San Blas, y se amurallé el cerro de la
Montafieta, protegiendo asi el barrio de San Francis-
o, que hasta entonces estaba rodeado de un simple
trincheron. El encargado de dirigir estas obras fue José
Vallejo Alcedo, oidor de la Audiencia de Valencia, que
llegd comisionado para tal menester en abril.

En mayo de 1809, se tomd la decision de demoler el ba-
rrio de San Anton, para evitar que los franceses, si po-
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nian sitio a la ciudad, pudieran apoderarse de él y utili-
zarlo para atacar desde mas cerca. El derribo se produjo
en 1810 (a excepcion de la Casa de Misericordia), el mis-
mo afo en que se concluyé la construccion de las nuevas
murallas, que abarcaban el barrio de San Francisco.

En 1812 se acabd de construir el castillo en lo alto del
monte Tosal, bajo la direccién del ingeniero Ordovas.
Recibié el nombre de San Fernando, en honor al santo
que daba nombre al rey por el que los espanoles lucha-
ban contra el ejército napolednico.

Denia

Denia era una ciudad amurallada (salvo el arrabal de la
Marina y el puerto) con dos Unicas puertas, la del Mar
y la de Tierra, con una fortaleza en lo alto de un cerro
y rodeada a su vez de varias murallas. Pero en 1808 se
hallaba mal guarnecida de tropas, y su castillo y mu-
rallas estaban ademas en un estado lamentable. De
ahi que, alarmado por el ataque a Valencia del general
francés Moncey, el gobernador Echenique mandara a
finales de junio la rehabilitacion urgente de la fortaleza

< Vista general del Castillo de San Fernando. Alicante

y de las murallas. Bajo las érdenes del ingeniero Jorge
Vives, muchos dianenses y habitantes de los pueblos
cercanos que llegaron a la ciudad para refugiarse, tra-
bajaron durante todo el mes de julio en las obras mas
urgentes, construyendo nuevas troneras en las torres
e igualando los lienzos de la muralla.

Cinco meses después, concretamente el dia de Navi-
dad, se iniciaron obras de mayor envergadura en el
castillo, construyendo puertas nuevas, reedificando
las murallas y excavando un canal desde el mar hasta
la torre del Gallinero y, al mismo tiempo, un foso que
se profundizé a base de minas con la pretension de
encontrar agua con que rellenarlo, hasta que se acaba-
ron, el 27 de mayo de 1809, los novecientos mil reales
de vellon de que se disponia.

El capitan de ingenieros Tomas Maria de Aguirre y su
ayudante Antonio Bolanos proyectaron en 1811 una
ambiciosa fortificacién, elaborando un plano en el que
aparece toda la ciudad rodeada por un gran foso de
agua marina, pero que no lleg6 a realizarse a causa de
la invasion gala.
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< Plano topografico de la plaza de Alicante.
Servicio Geografico del Ejército. Madrid
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Ya bajo la ocupacion francesa, en el castillo se reali-
zaron mejoras defensivas entre el 4 de febrero y el 27
de abril de 1812, construyéndose ademas unas gran-
des puertas que se instalaron el 13 de noviembre de
aquel mismo ano, en la entrada que habia frente a la
carnicerfa.

Alcoy

En 1808, dentro del casco historico de Alcoy vivian
unas tres mil familias, alojadas en algo mas de 1.550
casas de varios pisos. Contando a los campesinos del
término municipal se calcula que la poblacion alcoyana
ascendia a unos doce mil habitantes.

Desde el estallido de la guerra se montaron guardias
en las nueve entradas de la villa, pero las primeras
obras de fortificacion no se iniciaron hasta que el go-
bernador recibi6 una orden en este sentido de la Junta
Suprema, fechada el 16 de diciembre. Poco después,

llegd desde Valencia un vocal de dicha Junta, Tomas L&-
zaro, en calidad de comisionado para dirigir las obras.

Entre otros trabajos, se excavo un foso defensivo y
se ensanché el camino de Algezares, despejando los
alrededores de arboles para impedir que el enemigo,
en caso de atacar la villa, pudiera usarlo de escondite.
Esto motivo, el 18 de enero de 1809, el derribo de una
vieja casa que habia junto a la puerta de Concentaina;
puerta que fue reforzada con aspilleras.

Orihuela

La ciudad de Orihuela constaba de cuatro barrios (el cas-
co historico y los arrabales de Roig, San Agustin y San
Juan). Carecia de guarniciony, por tratarse de una ciudad
abierta, su defensa era dificil de organizar. Asi se lo co-
municé al gobernador y Ayuntamiento oriolanos Vicente
Imperial, ingeniero jefe de Cartagena, en el proyecto de
fortificacion que present6 en diciembre de 1808.



Ademas de mantener la vigilancia en los accesos a la
ciudad, que el gobernador ya habia ordenado en los
primeros dias de junio, el ingeniero Imperial propuso
varias medidas defensivas: reforzar o establecer bate-
rias en los montes Oriolet y Sancas, hacer atrochadas y
trincheras alrededor de la ciudad y construir un baluar-
te en un punto determinado.

Las atrochadas y trincheras comenzaron a realizarse
enseguida por todo el perimetro de la poblacién, le-
vantandose asi un muro aspillerado en uno de cuyos
angulos (detras del huerto de Santo Domingo) se em-
pez6 a construir una especie de ciudadela cuyas obras
concluyeron al ano siguiente.

En junio de 1810, tras una breve ocupacién por parte
de las tropas francesas, se reforzaron las defensas de
la ciudad con la construccion de una banqueta (parape-
to para proteger dos filas de soldados) en el barrio de
San Agustin y en la tierra de San Gregorio (actual igle-
sia San Vicente Ferrer), aspillerando varios edificios, y
la demolicion del puente del Molino, construyendo en
su lugar un malecén con foso y parapetos.

Elche

Tenia Elche murallas a tramos, con algunas torres suel-
tas, asi como la llamada Fortaleza del Palacio (palacio
de Altamira). Para su defensa, contaba la villa en julio
de 1808 con cinco piezas de artilleria, instaladas en
puntos estratégicos fuera del casco urbano, cuyo reco-
nocimiento fue encargado por el Ayuntamiento al co-
ronel Jeronimo Martin Cortés, jefe miliciano. También
se rehabilité el viejo cuartel de caballeria, que se con-
vertirfa durante la guerra en punto estratégico, cuartel
general de la caballeria espafiola.

Ademas de establecer guardias en las entradas de la
villa, las autoridades ilicitanas propusieron a las de
otros pueblos cercanos (Crevillente, Aspe, Monforte,
Novelda, Elda, Petrel, Sax y Mondvar) un proyecto co-
min de defensa, consistente en |a fortificacion de una
serie de puntos estratégicos, como la Torreta del Clou,
el Charco de Domingo o Santa Barbara en Petrel, el
Collado de Valimar en Monévar y la Venta de los Que-
brados.

Jijona

Las autoridades de Jijona, cabeza de gobernacién a la
que pertenecia Elche, tardaron bastante mas en adop-
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tar las primeras medidas para reforzar la fortificacion
de la ciudad, cuyas murallas se hallaban en ruinas des-
de la guerra de Sucesion.

No fue hasta el 25 de enero de 1809 cuando, instados
por una circular de la Junta Central de Observacion y
Defensa, el gobernadory los regidores jijonencos abor-
daron cédmo resolver los gastos de las obras de forti-
ficacion.

La idea de las autoridades ilicitanas de establecer
apostaderos que sirvieran para comunicar con rapidez
los movimientos del enemigo entre poblaciones veci-
nas, no fue adoptada por el gobernador de Jijona hasta
el 25 de abril de 1810, cuando los franceses se hallaban
ya en Orihuela.

Ocupacion francesa

En los primeros meses de 1810, las tropas francesas se
acercaban peligrosamente al territorio alicantino por
tres frentes: el norte, por Valencia; el oeste, por Alba-
cete; y el sur, por Murcia.

Albacete habia sido tomada por el ejército napoleoni-
co el 9 de enero. Al mismo tiempo, el mariscal Suchet
avanzaba hacia Valencia desde Aragén, si bien esta vez
no logrd conquistar la capital, pues, tras levantar el
cerco, retrocedi6 con sus tropas. El 23 de abril era Mur-
cia la que caia en poder de los franceses, mandados
por el general Sebastiani. Tres dias después se apode-
raron de Orihuela, si bien la abandonaron de inmedia-
to, hostigados como sabemos por algunas partidas de
guerrilleros.

Mientras tanto, huyendo de las tropas de Sebastiani, la
division mandada por el general espafiol Freire llegaba
a Alicante con intencion de refugiarse y recuperarse de
los descalabros sufridos.

Las tropas del mariscal Suchet asediaron por tercera
vez Valencia en los primeros dias de enero de 1812,
ocupandola por fin el 9 de dicho mes.

Tras la conquista de Valencia por parte del mariscal Su-
chet, practicamente todas las poblaciones alicantinas
fueron tomadas por el ejército invasor a lo largo de los
primeros meses de 1812. Denia y Jijona fueron ocupa-
das el 19 de enero; Cocentaina y Javea, el 20; Alcoy el
22.. En Benidorm, previamente a su ocupacion, la ma-

< Retrato del rey Jose |
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rina napoleonica destruy6 el fortin de Canfali, cuyos
cafnones cayeron al mar.

Si bien hubo poblaciones que, por su valor estratégico,
fueron ocupadas permanentemente por las tropas im-
periales (Denia es el ejemplo mas notable), la mayoria
de las poblaciones conquistadas solo fueron utilizadas
como lugar de descanso o para aprovisionarse. En Elda,
por ejemplo, entraron hasta 79 veces entre marzo y
agosto de 1812, obligando a los vecinos a que les sumi-
nistrasen viveres y piensos. Pero en todas ellas obliga-
ban a un cambio de autoridades. Esto suponia un grave
trastorno, ya que los alcaldes y regidores volvian a ser
cambiados cuantas veces se marchaban los franceses,
provocando recelos y enfrentamientos entre los vecinos.

Alicante, capital provisional del reino de Valencia

Como consecuencia de la conquista de Valencia por
las tropas de Suchet, Alicante se convirti6 provisional-
mente en la capital del reino, al constituirse en ella una
Comision de Gobierno que sustituyo a la disuelta Junta
Suprema.

Al amanecer del 16 de enero de 1812 llegt el general
Montbrun, al mando de sus tres divisiones, hasta las
proximidades de Alicante.

Las tropas imperiales se desplegaron por el Altozano y
se apoderaron de la iglesia y del convento de Los An-
geles. Tras cercar la ciudad, Montbrun conminé a las
autoridades alicantinas a la rendicion, que rechazaron.
Dispar6 entonces la artilleria francesa varias veces con-
tra el recién construido castillo de San Fernando; fuego
intimidatorio al que respondieron los cafnones de la for-
taleza de Santa Barbara. Los soldados galos colocaron
una pieza de artilleria en lo alto del cerro de Los Ange-
les, pero fue desmontada por los disparos certeros de
los cafones espafioles que guarnecian el baluarte de la
Ampolla, bajo el mando del capitan Vicente Torregrosa.

Después de dia y medio, Montbrun levanto el asedio y
se alejo con sus tres divisiones de Alicante, en direccion
a La Mancha.

Aquel breve asedio fue el Unico que padecié Alicante
durante la guerra, convirtiéndose asi en la Unica ciudad
importante de Espafa, junto con Cadiz, que no fue con-
quistada por el ejército napoleonico.
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Primera batalla de Castalla

A mediados de 1812, el mariscal Suchet tenia como
objetivo principal impedir que los aliados anglo-es-
pafoles cruzaran el rio Jacar por el sur. Estaba con-
vencido de que este ataque seria inminente, una
vez que desembarcaran en el puerto de Alicante las
tropas inglesas y que el general espanol O'Donnell se
encontrase con un ejército muy numeroso con que
recuperar las poblaciones del interior, especialmen-
te de la Hoya de Castalla, por ser un paso importan-
te en la comunicacion de Alicante y La Mancha. Por
eso Suchet encarg6 al general Harispe, con cuartel
general en Alcoy, que reforzase los destacamentos
franceses que tenia diseminados por la Hoya y alre-
dedores. Harispe tenia a la mayor parte de su division
repartida de la siguiente manera: la vanguardia en
Castalla, compuesta por el 7.2 Regimiento de Linea y
una bateria de cafones, al mando del general Delort;
protegida al este, en Biar, por el 13.2 Regimiento de
Coraceros (controlando el puerto del mismo nombre),
con un escuadrén desplazado en Onil, y detras, en Ibi,
por el 44.2 Regimiento en Linea, con dos cafones, al
mando del coronel Mesclop. En total, 2.500 infantes
y 900 jinetes.

El capitan general José O’'Donnell, con cuartel gene-
ral en Orihuela, tenia en efecto planeado desalojar
a las tropas francesas que permanecian en Ibi, Tibi y
Castalla, pero no esper6 al desembarco de las tropas
anglo-sicilianas. Para atacar las posiciones france-
sas, O'Donnell distribuyé el 20 de julio su ejército en
cuatro secciones: la del centro, con una vanguardia
que llegd desde Agost hasta media legua de Casta-
lla, a cargo de los batallones de La Corona y Guadix,
ademas de un escuadron de caballeria de la 2.2 Provi-
sional en Linea y dos piezas de artilleria a caballo, al
mando del brigadier Luis Michelena; la reserva, que
se colocé detras de la anterior, en la Venta de Tibi
que habia en el camino a Castalla, compuesta por los
batallones de Badajoz, Cuenca y Guardias Walonas,
mas un escuadrén de caballeria de la 2.2 Provisional
en Linea, al mando del brigadier conde Montijo; la del
ala derecha, mandada por el general Felipe Roche y
formada por los batallones de Burgos, Canarias, Chin-
chillay Voluntarios de Alicante, mas 50 jinetes alican-
tinos y 30 zapadores, que llegaron desde Jijona hasta
las afueras de Ibi por el camino del Estrecho Rojo; y la

del ala izquierda, con la infanteria formada por los ba-
tallones de Bailén, Alcazar y Lorca, mas 30 zapadores,
que al mando del brigadier Fernando Miyares cruzé
la sierra del Cid desde Petrer, mas la caballeria com-
puesta por los regimientos provisionales de Hisares y
Dragones, al mando del brigadier Rafael Santisteban,
que desde Monévar, pasando por Sax, fueron a posi-
cionarse en la entrada de Biar. En total, 10.103 infan-
tesy 1.011jinetes.

Es decir, las tropas casi cuadriplicaban en nimero a
las francesas, con especial ventaja en infanteria. No
obstante, el general Delort supuso acertadamen-
te que los espafoles no podrian emplear todos sus
efectivos si él sabia elegir bien el campo de batalla.
Decidi6 abandonar Castalla para plantearla en campo
abierto, seguro de que solo se enfrentaria a la seccion
central espanola, con parecidas fuerzas a las suyas. El
lugar elegido se halla entre Castalla y Onil, por don-
de cruza el rio Verde, y entre el armajal que habia al
norte y el Cabezo del P13, en la carretera de Ibi, desde
cuya cumbre se domina toda la llanura de Castalla.
Alli mandé Delort instalar la tarde anterior la bateria
de cafones.

La accién de Ibi

Aquella manana del 21 de julio, los tres mil hombres
que mandaba el general Felipe Roche se aprestaron a
tomar Ibi, defendido por los 1.500 infantes y 150 jine-
tes dirigidos por el coronel Mesclop. Eran menos los
defensores que los atacantes pero aquellos se hacian
fuertes al abrigo de un pueblo cerrado y guarnecido
con dos cafiones emplazados en un pequero fuerte.

Roche mand6 avanzar las compaiias de Voluntarios de
Alicante, sostenidas por el batallén de Burgos, hasta el
pequeno barranco en que comienza la llanura de ibi.
Pero este ataque fue contenido a la entrada del desfi-
ladero por los voltigeurs (tiradores de gran movilidad)
del 44.2 francés y un peloton de coraceros, apoyados
por los dos canones.

La orden que tenia Mesclop era impedir el avance de
las fuerzas de Roche, para evitar que se unieran a las
de la columna central, mandada por Michelena, en Cas-
talla. De ahi que el coronel galo alargase la refriega en
Ibi, con nutridas descargas de fusileria a larga distan-
cia. Mientras tanto, envi a su pelotén de caballeria en
ayuda de Delort.
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< Plano de la Batalla de Castalla. Ao 1813. Servicio Geografico del Ejército. Madrid
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< Cuadro de la Batalla de Castalla
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La accién de Castalla

Mientras Roche atacaba Ibi, los batallones mandados
por Michelena y Miyares avanzaron hacia Castalla, en
cuyas calles entraron al mismo tiempo que se retira-
ban los franceses. Siguiendo el plan de Delort, simu-
laron huir hacia la ladera suroeste del Cabezo del Pla.

Entusiasmada por lo que crefa era una rapida victoria,
la infanteria espafola persigui6 a los huidizos fran-
ceses, quedando la caballeria de la 2.2 Provisional en
Linea en la retaguardia, cumpliendo unas 6rdenes des-
concertantes del general O'Donnell.

Ya frente al Cabezo del PI3, en el Llano de Flores, los
batallones espafoles fueron abatidos por la bateria
francesa que habia en lo alto del cerro, cuyos artilleros
habian ensayado el tiro durante la tarde anterior. Simul-
taneamente, la infanteria francesa del 7.2 Regimiento en
Linea dejé de aparentar que huia para enfrentarse a los
espafoles en formacién, apoyados por los coraceros del
13.2 Regimiento, a quienes se habian unido los jinetes
enviados por Mesclop desde Ibi y los dragones del 24.2
Regimiento, que habian permanecido escondidos en el
olivar que habia junto a la ermita onilense de la Virgen
de la Salud. El resultado fue una auténtica masacre.

Los despavoridos soldados esparioles que lograron lle-
gar en desbandada a Castalla, apenas protegidos por
los dos escuadrones del Provincial en Linea, fueron ca-
zados en las calles por la caballeria e infanteria gala.
Muy pocos fueron los que salvaron la vida. Hay varios
carteles en distintas calles del pueblo que recuerdan
aquella carniceria.

Nada pudieron hacer por aquellos fugitivos las tropas
de la reserva espafola, ya que habian retrasado su
marcha desde la Venta de Tibi y, una vez que se apres-
taron a combatir, fueron arrollados por los coraceros y
dragones franceses, retirandose en desorden. Todavia
mas tarde llegd la caballeria espafola (regimiento de
hlsares y dragones) del ala izquierda por el camino de
Biar, al mando del coronel Santisteban.

Acabada esta matanza en Castalla, la caballeria france-
sa marcho hacia Ibi, en cuyas calles ya habian entrado
las fuerzas espanfolas del general Roche. Este refuer-
zo, mas la llegada desde Alcoy del general Harispe, al
mando de 1.500 infantes y 70 jinetes, obligb a Roche a
ordenar la retirada.



Resultado y repercusiones

En sus Memorias, el mariscal Suchet escribiria mas tar-
de que las pérdidas espafiolas en aquella batalla iguala-
ron el nimero de soldados franceses que habian com-
batido contra ellos: 1.200 muertos y 2.800 prisioneros.

En el informe que envi6 a la Junta de Regencia, el ge-
neral José O'Donnell eché la culpa de la derrota sobre
los hombros del brigadier Rafael Santisteban, por llegar
demasiado tarde con su caballeria desde Biar. Este, ade-
mas de redactar varios informes en su descargo, firmo
en Alicante el 1 de septiembre un manifiesto que fue im-
preso por Nicolas Carratald e Hijos, con el que traté de
demostrar su inocencia, alegando que cumplié fielmen-
te'y en todo momento las 6rdenes de O'Donnell.

Si bien en el proceso celebrado en Valencia el 31 de
enero de 1814, el Unico jefe que fue reprendido de los
que intervinieron en aquella batalla fue el brigadier
Santisteban, aquella derrota militar acarred la destitu-
cion del general José O’Donnell como maximo respon-
sable de los ejércitos espafioles de Valencia y Murcia,
y su hermano Enrique hubo de dimitir como miembro
de la Regencia.

El precio de la libertad

El 9 de agosto de 1812 arrib6 al puerto de Alicante una
fuerza expedicionaria que, de no haberse retrasado (o
haber esperado su llegada el general O’'Donnell), con
toda seguridad habria contribuido a cambiar el resul-
tado de la accién bélica llevada a cabo en Castalla el
mes anterior. De los numerosos navios britanicos des-
embarcaron los seis mil soldados anglo-sicilianos que,
al mando del teniente general inglés Tomas Maitland,
venian de Palermo, asi como cuatro mil soldados es-
pafioles procedentes de Mallorca, encabezados por el
general Santiago Whittingham.

Los recién llegados se unieron a los cuatro mil super-
vivientes de la batalla de Castalla y los mil jinetes que,
mandados por el general Roche, se hallaban acanto-
nados en Alicante. Tan enorme contingente militar su-
puso una gran ayuda para la defensa de la plaza, pero
también agravdé muchisimo el problema ya existente
de falta de alojamiento y escasez de alimentos para
las personas y la caballeria. Los oficiales y la tropa se
alojaron en casas particulares, en los claustros de San
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Nicolas y en el monasterio de Santa Veronica, cuyas re-
ligiosas se habian trasladado al convento de las agusti-
nas. Los precios de los articulos de primera necesidad
experimentaron una subida notable, provocando los
subsiguientes desmanes, pero algunos comerciantes
hicieron grandes fortunas especulando con las mer-
cancias.

Como deciamos, Alicante fue la Ginica poblacion que no
sufrié la ocupacion francesa, pero pagd un alto precio
por mantener la libertad. Fue un gran esfuerzo el que
hubo de realizar la ciudad para defenderse y albergar
a tanta tropa y refugiados procedentes de los pueblos
de alrededor. Los comestibles se agotaron, el Ayun-
tamiento hubo de aprobar empréstitos para comprar
viveres y sufragar los gastos de la fortificacion, y la
masificacion provoc6 frecuentes tensiones y enfrenta-
mientos entre las autoridades civiles y militares.

Segunda batalla de Castalla

Durante la segunda mitad del ano 1812 las tropas alia-
das (espafiolas e inglesas, principalmente) liberaron la
mayor parte de las poblaciones que forman la actual
provincia de Alicante. Desde septiembre, el mando
de los 2.2y 3.2 Ejércitos espafioles estaba a cargo del
general Francisco Javier Elio. Alcoy y Cocentaina no
fueron liberadas definitivamente hasta marzo del afno
siguiente. Lo intent6 primero y sin éxito el dia 7 el ge-
neral Murray, quien habia sustituido interinamente a
Maitland al mando de las tropas anglo-sicilianas. Pero
si que lo consigui6 al cabo de una semana con ayuda
del general Whittingham y su divisién Mallorquina.

Decidido a defender a ultranza Valencia del avance
aliado, el mariscal Suchet ordend contratacar contra
las fuerzas aliadas acantonadas en Yecla, Villena, Biar
y Castalla.

El general Elio, al mando del ejército de Murcia y la
division Mallorquina, controlaba la zona de Yecla y
Villena, mientras que el inglés Murray tenia su cuartel
general en Castalla y contaba con destacamentos en
Biary Alcoy. En total, los aliados sumaban unos 20.000
hombres.

Suchet, que tenia una fuerza similar (si bien su caballe-
ria era ligeramente superior en nimero), tomo la deci-
sion de atacar por Fuente la Higuera y Villena.

La accion de Yecla

El general francés Harispe sorprendi6 a la vanguardia
del ejército espanol, dirigido por el general Miyares, en
Yecla al amanecer del 11 de abril de 1813. Una parte
de las fuerzas espafiolas huyeron, pero el resto quedd
aislado y obligado a combatir contra los 4.500 infantes
y 200 jinetes franceses.

Mas de mil espafioles acabaron rindiéndose. Mas de
cuatrocientos fueron muertos o heridos.

La accion de Villena

Mientras tanto, al frente de la division Habert y la ca-
balleria, Suchet ocupaba Caudete y trataba de envol-
ver a las tropas de Elio en Villena. Ademas del batallén
de Vélez-Malaga que guarnecia el castillo de Villena,
Elio contaba con un millar de jinetes, que se enfrenta-
ron abiertamente a las tropas imperiales, compuestas
por diez batallones, diez cafiones y los temibles cora-
ceros. La caballeria espafiola huyé, abandonando a la
guarnicion del castillo, que sufri6 el asedio imperial.

Los mil hombres que componian el batallon de Vé-
lez-Malaga se rindieron sin luchar al dia siguiente, en-
tregando el castillo de Villena a Suchet. Tal hecho fue
considerado una deshonra por las maximas autorida-
des espanolas, que encausaron el 28 de diciembre del
afo siguiente al gobernador del castillo y los oficiales
del batallén.

La accion de Biar

En tanto la division imperial de Harispe se instalaba en
Sax, la de Habert avanzé el 12 de abril hacia Castalla,
enfrentandose a los 2.200 hombres que componian
la division anglo-siciliana mandada por el coronel Fe-
derico Adam y que defendi6 valientemente el puerto
de Biar. Durante cinco horas, los aliados lucharon en-
carnizadamente por las calles del pueblo y luego en el
desfiladero contra la caballeria de los generales Robert
y Lamarque.

Los aliados acabaron replegandose hasta cerca de
Castalla, pero dejando detras grandes pérdidas en
hombres, un centenar de prisioneros y dos canones.
Los franceses se apoderaron del puerto de Biar, pero
pagando igualmente un gran precio. Entre ambos ban-
dos, aquella noche quedaron en aquel paso de monta-
nay sus aledafios mas de dos mil hombres.
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La accién de Castalla

En la manana del 13 de abril de 1813 las tropas del
mariscal Suchet, una vez cruzado el puerto de Biar,
amanecieron ocupando el camino de Sax a Onil, flan-
queadas en su ala izquierda por el cauce del rio Verde y
por el Cabezo de Torria en su ala derecha. En total, algo
mas de 13.500 hombres.

El ejército aliado, al mando del general Murray, lo com-
ponian mas de 18.500 combatientes de cuatro nacio-
nalidades: espafola, inglesa, siciliana y portuguesa.

A las diez y media de la manana, seiscientos tiradores
franceses iniciaron la batalla atacando el ala izquierda
del ejército aliado, colocada en la parte mas escabrosa
de la sierra de la Arguena, cercana al puerto de Biar,
mandada por el general Whittingham y compuesta por
la division Mallorquina. Al mismo tiempo, Suchet orde-
né al general Habert que atacase con su regimiento y
el apoyo de la artilleria gala el centro del frente aliado.

La batalla dur6 todo el dia. El enfrentamiento mas in-
tenso se produjo en el ala izquierda de los aliados, que
resistié los reiterados ataques franceses, llevados a
cabo en numerosas oleadas y llegdndose a luchar cuer-
po a cuerpo en repetidas ocasiones.

El contrataque aliado se produjo cuando empezaba a
anochecer, por lo que Murray interrumpi6 el avance
antes de que cayera la noche. Suchet maniobré habil-
mente con su caballeria para cubrir la retirada de su
infanteria y cruzé el puerto de Biar, dirigiéndose hacia
Fuente la Higuera y Onteniente.

A pesar de que los aliados vencieron en esta segun-
da batalla de Castalla (que en realidad dur¢ tres dias y
tuvo varios escenarios), el balance enturbio esta victo-
ria. Mientras los franceses sufrieron entre 800 y 1.000
bajas, los aliados perdieron unos 2.670 hombres.

Unos anos después, Fernando VII premio a las tropas
aliadas que participaron en esta segunda batalla de
Castalla, creando una cruz de cuatro brazos con es-
malte rojo perfilado de oro y un medallén circular en
el centro, de esmalte blanco con la inscripcién Castalla,
13 de Abril de 1813, en letra de oro, y que en el reverso
tiene las iniciales D. M. (Division Mallorquina), por ser
estos soldados espafioles, al mando del general inglés
Santiago Whittingham, quienes mantuvieron los com-
bates mas duros en la batalla.
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Liberacion espaiola

Tras la derrota en la segunda batalla de Castalla, las
tropas francesas se retiraron de Villena el 30 de abril
de 1813.

Diez dias antes, los guerrilleros espanoles liberaron
definitivamente Javea y Pedreguer. Poco después re-
conquistaron Benissa, Gatay Jalon, cifiendo asi el cerco
a los franceses que seguian en Denia.

El mariscal Suchet abandoné Valencia con su ejército el
4 de julio de 1813. Al dia siguiente entraron las tropas
espafolas, al mando del general Francisco Javier Elio.

Tras la caida de Valencia, las pocas poblaciones alican-
tinas que todavia estaban en poder de los franceses
fueron liberadas por las tropas regulares espanolas,
los batallones ingleses o las guerrillas. Aunque hubo
una, la de mayor valor estratégico, que todavia tarda-
ria cinco meses en ser liberada.

La heroica defensa francesa de Denia

Al mismo tiempo que Suchet perdia la batalla de Vi-
toria, las cosas empezaban a ponerse dificiles para la
guarnicion francesa de Denia, a la cual habia dejado
aquél para salvaguardar la retirada de su ejército de
Valencia, aun a sabiendas de que significaba condenar-
la al sacrificio.

Comenzé el asedio de la plaza el 15 de junio de 1813,
por parte de tres mil guerrilleros. Al dia siguiente, el
comandante francés Brin ordend el toque de queda y
autorizo la salida de mujeres y nifios, pero fueron po-
cos los que lo hicieron.

Todavia no habia acabado aquel mes de junio cuando
los dianeses comenzaron a sentir la falta de viveres.
Empezaba el hambre.

El 10 de julio se unieron a los guerrilleros las primeras
tropas regulares espafiolas, en concreto el batallon de
América. Los dias 17 y 18 Brin recibié a un oficial es-
panol que le instd a rendirse, pero el francés rechazo
capitular.

Durante todo el verano el tiroteo entre franceses y es-
panoles fue constante. Brin volvié a autorizar la salida
de ancianos, mujeres y nifios el 15 de agosto, siendo
esta vez muchos los que se fueron. Ya por la noche,
empez6 el bombardeo contra el castillo y la ciudad,
que al dia siguiente fue respondido desde la fortaleza.

< Constitucion de 1812



Fue el 16 de septiembre cuando los guerrilleros y los
soldados espanoles dieron el asalto definitivo para to-
mar la ciudad de Denia. Tras conseguir la artilleria abrir
varias brechas en las murallas, a las nueve de la noche
los espanoles entraron en la ciudad. Los soldados fran-
ceses se retiraron hasta el castillo.

El asedio a la fortaleza se inicié con un duro y prolon-
gado bombardeo desde todas las baterias espafiolas,
que prosiguié con parecida intensidad durante todos
los dias que restaban del mes de septiembre y casi to-
dos los de octubre.

El 4 de noviembre los espanoles trataron de convencer
a los sitiados de que se rindieran, haciéndoles llegar
unos periddicos con noticias de la capitulacion fran-
cesa en los castillos de Pamplona y Pefiscola, pero el
comandante Brin se neg6 rotundamente.

Entre el 9 de noviembre y el 4 de diciembre el fuego
intenso de las baterias espafolas acabé desmontan-
do los cafiones y las troneras del castillo, desmoron6
la torre que habia a la derecha de la entrada, destrozo
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el palacio de la fortaleza y derrib6 algunos lienzos de
la muralla.

Cuando el dia 5 de diciembre los espafoles se prepa-
raban para el asalto final, Brin acept6 negociar la ca-
pitulacion.

Fue aquella una rendicion honrosa, que se produjo
tras un asedio de casi medio ano, durante el cual los
sitiados fueron bombardeados por 35.000 disparos de
canén.

A las cuatro de la tarde del 7 de diciembre empezaron
a bajar los franceses, uno a uno, encabezados por un
«tuerto valeroso y hasta temerario», segin describiria
el historiador Chabas al comandante Brin. No eran mas
que 141 sobrevivientes, que desfilaron exhaustos pero
orgullosos ante la admirada atenciéon de los soldados y
guerrilleros espanoles.

El 18 de diciembre Brin y el resto de los franceses em-
barcaron en dos naves que los llevaron, repartidos, a
Mallorcay a Cabrera.

< Proclamacién de la Constitucién de Cadiz de 1812.
Museo de las Cortes de Cadiz

Fin de la guerra

Con la liberacion espafiola de Denia acabo la guerra de
la Independencia en tierras alicantinas.

Veinticuatro dias antes de la rendicion francesa en De-
nia, Napoledn envié una carta a Fernando VIl en la que
le manifestaba su deseo de reintegrarlo a la corona
espanola.
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“VINOS ALICANTE DOP”
UNA PROTECCION PARA UN PATRIMONIO CULTURAL,
MEDIOAMBIENTAL Y ALIMENTARIO UNICO



Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida Alicante

Una Denominacion para proteger algo Unico.

La Denominacion de Origen Alicante es una figura de proteccion agroalimentaria reconocida por la Union Europea y
acreditada como certificadora de producto por ENAC. Es una de las mas antiguas de Espaiia, creada en 1932 con el
animo de proteger las zonas historicas y de mejor produccion y los vinos mas particulares del pais. Desde entonces
y tras una larga historia, los Vinos Alicante DOP contintian su devenir con un comienzo de Siglo XXI, tremendamen-
te esperanzador. A la recuperacion del valor de su cultura, se unen nuevas generaciones de enélogos, aparicion de
nuevas bodegas, mejora en el estilo, revaloracion de algunos productos singulares y un atractivo que esta ayudando
a que mejore su imagen, su comercializacion y coincida con los nuevos estilos de consumo que se estan dando inter-
nacionalmente. Al aplauso de la critica nacional, hay que sumar la mejora del conocimiento internacional que, como
muchas veces, pasa por “Puntos Parker” o similares, pero mejor aun, por la mejora de las ventas en nuevos paises y
sus multiples maridajes y posibilidades y por un creciente interés y presencia en la gastronomia alicantina.

Los Vinos Alicante, hoy en dia

Alicante ofrece cada dia mejores vinos con un renova-
do interés por sus principales variedades. La monas-
trell esta venciendo a algunos de los topicos tradicio-
nales y ha conseguido ofrecer vinos que estan en la
primera linea de los Vinos de Espana.

Es una variedad que se cultiva principalmente en el Vi-
nalopd, una comarca con un clima seco, y temperaturas
medias que pueden rondar desde los 13 a 18¢ y cifras
maximas cercana a los 402 y con minimas de -102 en al-
gunos puntos concretos. Alli el vifiedo esta acostumbra-
do a la sequia y a padecer un clima muy extremo, lo que
ha llamado la atencién de aquellos que estudian el cam-
bio climéatico, y que destacan que aqui se ha aprendido
a afrontary lograr alta calidad con escasa hidrografia.

Para muchos expertos, aqui se da el famoso “terroir”
en vinos que estan consiguiendo entrar en las mejores
publicaciones del mundo, premiados en certdmenes
diversos,... pero sobre todos, vinos que reflejan la mo-
dernidad de esta zona: vinos con poderosa fruta, muy
ricos en color y en aromas, consistentes, atractivos y
con una catalogo muy amplio que los hace idoneos
para cualquier tipo de consumidor.

La monastrell permite elaborar vinos tintos secos, jo-
venes, crianzas, reservas, vinos dulces, que son una
auténtica rarezay vinos como el Fondillon de Alicante.

También es destacable la garnacha tinta, variedad que
tiene el nombre precisamente de Alicante Bouschet y
que tiene una importante historia en la creacion del
“color Alicante”.

Junto a la monastrell, los Vinos Alicante DOP presentan
una oferta muy selecta en vinos de moscatel. Vinos se-
cos muy atractivos y los afamados vinos de licor mosca-
tel que nos transladan a la Comarca de La Marina Alta.

Es la zona mas al norte de la provincia localizada desde
Calpe a Denia (el punto de la peninsula ibérica mas orien-
tal). Aqui va a parar a desembocar casi el brazo de la cor-
dillera bética, con un cimulo de montanas de las que el
Montgo, o el Pedn de Ifach son dos hitos geologicos y que
crean en su interior un microclima especial para la vifa.

Este clima se alia con tierras mas arcillosas, con mas
pluviométria y brisas acogidas en pequefos valles
donde la moscatel o la giro-gironet se adaptan a la
perfeccion. La elaboracion de vinos de licor es de gran
tradicion, asi como moscateles secos, vinos de garna-
cha y ahora también la novedad de vinos espumosos.
Y qué decir de la pasa, asociada a la vid y clave en el
desarrollo cultural de esta region desde hace siglos y
creadora de esa construccion tan peculiar del Riu Rau,
actualmente en boga para defenderlo y entenderlo. El
paisaje de la Marina Alta es un paisaje muy vinculado
alavifnay hace de ella una postal muy caracteristica de
la zona, junto con el almendro en flor.
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Fondillon de Alicante

El Fondillén es un vino afiejo con un minimo de 10 afios
de crianza tanto en sistema de crianzas o por soleras
y con alcohol natural, sélo elaborado con uva monas-
trell sobremadurada en cepa. Un vino protegido por la
Union Europea y calificado como unico, “rareza eno-

l6gica”, “historia liquida del vino”, etc. Asi consta en el
registro E-Bachus de la Unién Europa.

Un vino de gran tradicion histérica en las mejores ca-
sas reales de todo el mundo y que esta aprendiendo
a maridarse con mas originalidad en entrantes o en
postres exclusivos. Sus referencias histéricas son mul-
tiples: en novelas, en Francia, En Inglaterra, Alemania,
en documentos histéricos como valor de cambio, etc,
Ademads, en los Ultimos afos, hay nuevo interés por
parte de endlogos en elaborar este producto, por lo
que esperan afos de renovacién y superacion de re-
tos con él. Esta exposicion de Deltebre es sin duda, una
magnifica oportunidad para recuperar su dimensién y
fama, pero también para sentirlo vivo y en desarrollo
gracias a los nuevos bodegueros de la DOP Alicante
que quieren elaborarlo con nuevos estimulos, pero sin
perder un apice de su significado.

Su cata lo hace casi inclasificable, hecho por el que es
tan poco conocido y dificil de entender por parte de los
expertos, pero sin duda, el valor de su alcohol y dulzor
natural lo hacen Unico. De hecho, es el Gnico vino que
los expertos sumilleres pueden casar con el chocola-
te debido a su estructura y cuerpo, entre otras de sus
enormes ventajas.
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Las Bodegas de la D.O.P. Alicante

Actualmente el Consejo Regulador de la DOP Alicante
trabaja de acuerdo a la norma internacional de certifi-
cacion de productos alimentarios, UNE 17065, y esta
acreditado por la Entidad Nacional de Acreditacion
ENAC para esta labor. Un hecho histérico que sin duda
viene a respaldar el trabajo realizado desde hace anos,
pero que sobre todo, revela una adaptacion a los nue-
vos tiempos y a las nuevas normas que el consumidor
de hoy en dia demanda.

Con esta garantia, ademas se ha reforzado la presencia
dela DO en la zona, con un sello reconocido al mas alto
nivel internacional y no solo como una entidad de pro-
moci6n en la zona, que es como se la venia conociendo
hasta el momento.

Tras la implantacion de esta norma desde el afo 2012,
se han reducido algo el nimero de bodegas con res-
pecto a los Ultimos afios, pero sin duda, las que ahora
mismo estan certificadas trabajan con mayor calidad y
garantia de origen.

De hecho actualmente se registran unos 2100 viticul-
tores en la zona y unas 38 bodegas certificadas. Una
cifra menor de la que ha habido en otras décadas,
pero que se compensa con la mejora de la comercia-
lizacion: Ventas cada dia de vinos embotellados (hasta
un total de 11 millones de botellas) con marcas propias
mas reconocidas que difunden una imagen de Alicante
diferente, actual, y arraigada a su pasado. Ventas que
crecen en los 5 continentes, con especial prestancia en



América y la esperanza asiatica (Japon, Corea del Sur,
Taiwan y por supuesto, China). Y sobre todo, una me-
jora del valor comercial de este producto que aporta
mejor rendimiento para las empresas y para el agricul-
tor, quizas el personaje clave en nuestra historia, tanto
como el soldado guia de esta exposicion de Deltebre.

Estas son algunas de las principales empresas regis-
tradas en el momento de la realizacion de esta exposi-
cién y el nexo con el pasado de las pequefias o grandes
bodegas alicantinas.

Bodegas Bocopa.

Bocopa es conocida internacionalmente por sus mar-
cas y por su vocacién exportadora. “Marina Alta” y
“Laudum” son dos de sus referencias mas asentadas
y elogiadas por clientes y critica. De hecho, el prime-
ro ha sido elegido como “mejor vino blanco afrutado
de Espana”y la gama Laudum ha conseguido multitud
de premios internacionales. Continua la progresién de
su exitoso “Marina Espumante” con una presentacion
innovadora.

Pero Bocopa es mucho mas. Su gran trabajo en campo
y su cobertura en la zona le permite disponer de una
gama de monovarietales y coupages de gran calidad y
mejor relacion calidad precio, lo que ha ayudado a Ali-
cante a situarse entre las zonas mejor valoradas de Es-
pafa en esa relacién. La integran hoy en dia las Coope-
rativas de La Canada, La Romana, Sax, Castalla, y Petrer.

La Bodega de Pinoso.

83 anos lleva esta bodega en el corazon de la zona mo-
nastrell que linda con Jumilla y Yecla. Desde hace casi
una década han emprendido un proyecto para certificar
todos sus vinos como ecolégicos, en una zona de maxi-
ma proteccion, entre vifiedos, cafiadas secas y suaves
cerros mediterraneos. Un cambio que ha tenido nu-
merosos reconocimientos internacionales. Su gama de
vinos “Pontos” ha creado expectaciéon por su gran po-
tencia de sabor. Ademas presentan su creacién de autor,
“Pontos 1932" o la gama “El Vergel”, moderna y frutal.

Bodegas Heretat de Cesilia 1707.

En sélo 10 afios ha conseguido posicionarse con vinos
elegantes y completos. Se sitGan en Novelda y alre-
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dedores donde han cultivado variedades foraneas y
autéctonas que quieren recuperar. Su vino “Ad Gaude”
ha obtenido una de las maximas puntuaciones, pero
su primer rosado “Cesilia” ha sorprendido mas si cabe,
por su combinacion de estilo francés con monastrell, su
eleganciay frescuray ha sido elegido “mejor rosado de
Espafa en 2009". Su endlogo de Burdeos es un entu-
siasta de la zona y ya trabaja con lo que otros vaticinan:
una recuperacion y calidad sobresaliente.

Santa Catalina del Mandn

En el llano del Mafan se respira un ambiente especial.
A tan solo 25 kilémetros de las principales vias de co-
municacion del mediterraneo, se localiza este impor-
tante centro productor que combina tecnologia, gran
volumen de produccién y una relacién calidad-precio
insuperable. Producen vinos blancos, rosados, tintos
jovenes y crianzas y también un Fondillén procedente
de antiguas soleras de la zona. Su labor en el campo es
encomiable para mejorar cada dia la produccién en una
zona que es rica y expresiva en todos sus varietales.
Marisquero”.

“Gran Manan’, “Terra del Mana”,

Bodegas Primitivo Quiles, Monévar

90 puntos para “Raspay Reserva 2002" y 93 puntos
“Fondillén Solera 48”puntos Parker marzo 2008. Tam-
bién Stephen Tanzer ha puntuado con 93 puntos a su
“Fondillon” y con 90 a “Raspay”. Primitivo Quiles es una
bodega familiar del centro de Monévar que lleva mas
anos comercializando vinos en la zona y apostando por
la tipicidad de los “Vinos Alicante DOP". Por eso ofrecen
un catalogo completo y auténtico de monastrelles que
esta coronado por su inconfundible Fondillén realizado
por el sistema de soleras y que crea una de las cavas
con mas encanto de la Denominacion de Origen.

Bodegas Xald

Es curioso como una pequena localidad como Xal6
pueda ser conocida en muchos lugares de Espanay de
Europa por su tradicion viticola. Y es que Bodegas Xal6
es una referencia en Espana en el moscatel de Ale-
jandria. Situada en pleno Valle del Pop, casi tocando
el mar, entre montanas, rios y frutales, esta variedad
demuestra todo su esplendor, desde el paisaje a la bo-
tella. Ademas, tienen uno de los mas extensos curri-
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culums de premios por la elaboracién de los clasicos
moscateles, vinos de licor, mistelas blancas y tintas, y
una produccién de tintos con la variedad Gir6. Presen-
tan novedosos productos como el “Riu, Rau”, “Bahia de
Denia” junto a su clasico Moscatel Vall de Xald".

Bodegas Sierra Salinas

Se presentan con las maximas puntuaciones Parker
para sus vinos: “Salinas 1237”, “Mira”: “Puerto Salinas’,
0 “Mo";, asi como la alabanza de toda la critica para una
gama que combina monastrell y garnacha. Pero estas
son s6lo algunas de las muchas que estan recibiendo
sus 4 vinos con D.0. Alicante. Su novedad es la presen-
tacion de su nuevos vinos “Mo rosado” y “Mo blanco’,
vinos que no por ser lo mas jévenes de la bodega van a
dejar de demostrar el trabajo de la familia Castafio en
su finca de Villenay su defensa por un producto autéc-
tonoy de calidad.

Bodegas Vinessens.

Se presenta esta bodega considerada “de garaje” por
la modernidad de sus endlogos y el perfil de sus vinos.
Ofrecen un disefio mediterraneo para vinos expresivos
y originales. Gran seleccion de vifiedo y cuidadosa ela-
boracion para producciones muy limitadas. Sus vinos
“Sein’, y “El Telar” tintos y “Vinessens” chardonnay fer-
mentado en barrica, dan idea de la potencialidad de
toda esta zona y reflejan como pocos, la renovacién
y juventud de las nuevas generaciones alicantinas. Su
ultimo capricho es un vino “Escéandalo’, realizado con la
misma energia y vitalidad que la cancién de Raphael.

< Premio Importante del Diario Informacion al Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Alicante. Afio 2007

Enrique Mendoza.

Hablar de Enrique Mendoza es hoy hablar de uno de
los mejores viticultores del mundo, gracias a su Finca
Chaconero de Villena donde la tecnologia y el amor
por el vino ha dado frutos tan sefieros como el “Santa
Rosa” (mejor tinto de Espafia 2006) o “Estrecho’, alta
costura de monastrell.

Sus clasicos monovarietales de “Cabernet’, “Merlot’,
“Pinot Noir”, “Shiraz",.. no defraudan en ninguna de sus
afadas y mantienen ese toque clasico y mediterraneo
a la vez que la ha convertido en “Mejor Bodega de Es-
pafa” por el foro Verema 2009, entre otros grandes re-
conocimientos. Ahora mismo trabaja en nuevos vinos
de monastrell, donde ofrecer un perfil moderno, como
lo representa su vino “Finca Las Quebradas” o ese fres-
co y mineral “La tremenda”.

Bodegas Francisco Gémez.

Espectacular bodega situada en Villena, con mas de
300 hectareas de vifa y olivar y la mas alta tecnolo-
gia. Si en sus inicios presentaron su “Serrata” y su
“Fruto Noble’, ahora amplian gama con su “Boca Ne-
gra’, “Moratillas” o “Fondillon Quo Vadis’, que acaba de
conseguir un oro en el Certamen Nacional “Reino de la

Monastrell”.

Merece la pena, desde luego conocer el entorno don-
de su ubica, en la carretera de Villena a Pinoso, un
verdadero reducto de paz y amor a la naturaleza que
hoy podemos disfrutar Gnicamente gracias a un sec-
tor del vino que es capaz de combinar desarrollo y
medioambiente.



Bodegas Murviedro

Tres de sus vinos proceden de la D.O. Alicante, “Tra-
vitana’, “Cueva del Perdén” y “Dulce de Murviedro” .
Curiosamente son en si, un reflejo de la zona al juntar
monastrell, moscatel y una confeccion limpia, moder-
na, impecable. Vinos sintesis del espiritu alicantino
para una bodega que exporta a mas de 30 paises y que
tiene gran credibilidad en toda la zona por la seguridad

de sus vinos y su calidad y su gran distribucion.

Brotons, Vinos y Aceites. Pinoso

Hablar de esta bodega es casi hacer un viaje a la mas
auténtica tradicion. Por el trabajo directo - y sin mar-
keting- de una familia dedicada a la vina y al olivar de
toda la vida y que marcaron la pedania en la que se
encuentran, Culebrén, como zona de vinos con carac-
ter. Hoy en dia contintian con esmero la produccion de
unos vinos que son Alicantinos por los cuatro costados
y que trabajan ademas por ofrecer una parte de autor
y firma. “Art dAutor”, “Art expresion”, “Culebrén” en sus
diferentes varietales o “Fondillon Culebrén”.

Bernabé Navarro. Villena

Si hay algun vino que se pueda considerar moderno,
estan los de esta bodega, cuya difusion a través de los
foros de internety de pequenos distribuidores y aman-
tes del vino corrié como la espuma. “Berina” y “Berina
Seleccion” se han convertido en unos anos en moder-
nos absolutos que han conseguido las mejores criticas
y elogios de los consumidores. Pero también altisimas
puntuaciones en guias, reportajes, etc. Y no es para

menos la expresividad y calidad en este caso no estan
refidas con unos precios que harian temblar a los vi-
nos mas caros del mundo ante semejante competen-
cia. Sus Ultimos proyectos, agrupados bajo el concepto
“Vifedos Culturales” se basan en la biodindmica para
obtener unos vinos de autor, nada convencionales y
extremadamente singulares.

Finca Collado. Salinas

Desde hace pocos afnos, esta bodega pequena y fami-
liar ha llamado la atencién con sus vinos blancos. De
chardonnay sola o fermentado en barrica son su “Finca
Collado” y ahora con su gama de tintos “Finca Collado”
0 “quieren buscar una autenticidad e incluso sensuali-
dad del terrenoy un aire de frescura y modernidad que
los hace mas diferentes, sin duda, en toda la zona. La
casa situada en Salinas y la finca a sus pies es también
un viaje al pasado rural con mas encanto de la zona.

Vins del Comtat. Villena

Un equipo también muy joven, dan marca a estos vi-
nos que han vuelto a poner en el mapa la comarca del
Comtat, zona montanosa, llena de sugestivos paisajes
y jardines. Se trata de vinos estilizados, modernos, vi-
vos, con presentaciones sencillas y elegantes y precios
medios. “Cristal.li” ha supuesto un antes y un después
en el tratamiento de nuevos moscateles. Pero también
su “Pena Cadiella”, “Montcabrer” o “Serrella” han conse-
guido una rapida penetracion en la hosteleria de cali-
dad. Ahora “Santa Barbara” homenajea la tradicion de
la capital en el mundo del vino.

VINOS ALICANTE DOP

< Concatedral de San Nicolas. Alicante
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Gutiérrez de la Vega. Villena

Si un vino puede tener musica son sin duda todos los
que elabora Felipe Gutiérrez de la Vega. En su encan-
tadora bodega de Parcent, los moscateles bailan al son
de valses, marzurkas o arias de opera . Asi se crean los
conocidos “Casta Diva” que abarcan desde moscateles
secos o delicados vinos de licor, a la altura de los mejo-
res del mundo. También su gama de vinos tintos, cali-
dos, carnosos, frutales reflejan, como su pasion por las
grandes novelas, la pasién por grandes vinos: “Principe

"o«

de Salinas’, “Rojo y Negro”.

Bodegas Volver

Un proyecto nuevo en la DOP Alicante que aporta nue-
vos objetivos para la monastrell: ser refinada, moder-
na, fresca y viajar por todo el mundo. Esos son los ob-
jetivos de Jorge Ordonez en su bodega alicantina. Los
vinos presentados hasta el momento, como la gama
“Tarima” ya han sido defendidos por medios tan impor-
tantes como el New York Times y se espera que su pro-
yecto siga creciendo ofreciendo vinos de alta calidad.
La bodega se encuentra situada en Pinoso.

Bodegas La Alguena

Junto a montes elevados, llenos de canteras de marmol
y cotos de caza se encuentra esta pequena localidad
que sintetiza el mediterraneo mas especial. Zona arida
pero estupenda para plantar vifas que se adaptan al
terreno con gran inteligencia. Su tradicién es grande
y la cooperativa elabora vinos para grandes bodegas,
pero también elabora su propia produccién basada so-
bre todo, en tintos, en donde el sol es principal para
expresar su origen. “Casa Jimenez”, “Tinto Alguena’, o
“Fondonet’, vino de licor monastrell.

Bodegas Sierra de Cabreras

Un equipo joven ha creado un nuevo vino “Carabbibas”
que ya tiene altas puntuaciones en todas las guias en
las que aparece. No es para menos, su color rubi inten-
S0, SUS aromas y su estructura, potente, pero elegante,
llena de fruta, toques de pizarra, y suaves maderas lo
hacen ideal para cualquier momento. Es un proyecto de
gran importancia para la zona, y la localidad de Salinas,
donde su ubica que ha recuperado industria alimentaria
en un paraje medioambiental de gran belleza.

Bodegas y Vifiedos El Sequé

Situada en el paraje de Pinoso del mismo nombre,
con una ligera elevacién del terrero que mira hacia
el pueblo y poblada de sus altos pinos y alguna pal-
mera, recrean uno de los rincones con mas encantos
del entorno. Alli, la monastrell se ha hecho grande de
la mano de endlogos que la han admirado y querido.
Asfi lo demuestran sus vinos “Laderas del Sequé” y “El
Sequé’, dos referencias clave pues se encuentran por
numerosos lugares de Espana, recordando el encanto
de este rinconcito de Alicante.

Bodegas Alejandro

De amplia tradicion familiar Alejandro Pérez, recae hoy
en mano de jovenes profesionales y vocaciones del
vino. La bodega estd en el pequefio caserio del Manan,
en Monovar. Alli elaboran de forma muy tradicional
los vinos tintos de “La Pefa, “Vega Cuyar” o “El Tesén”
y junto a ellos una magnifica cava de Fondillon que
suma afos de produccién en la zona y que guardan las
manos del patriarca en el silencio y oscuridad de este
tranquilo paraje.

Cooperativa San Vicente Ferrer de Teulada

La mas pequefa cooperativa de la DOP Alicante,
sigue teniendo el encanto de sus productos tradi-
cionales: los “moscateles de Teulada”, vienen siendo
reconocidos por un amplio publico por sus antiguas
plantaciones y su forma de elaboracién. Hoy siguen
en el centro del pueblo, bien cerquita de ese mirador
mediterraneo que es Teulada -Moraira, con su tienda
de vinos y la aportacion de diferentes elaboraciones
para esa variedad.

Bodegas Faelo

El vino de Matola fue conocido como una de las singu-
laridades del campo de Elche. En sus vifias que crecen
cerca del Palmeral y cerca del mar, habia variedades
blancas y tintas. Hoy un joven empresario decide conti-
nuar con el proyecto y darle el impulso de modernidad
que necesita el sector. La DOP Alicante, sensible a to-
dos los proyectos de recuperacion de la cultura viticola
en la zona, lo incorpora a sus requisitos y hoy supone
un aire fresco y de calidad. Apegada a su ciudad, los
vinos tienen los nombres tan apropiados de “La Dama’,



“'Alb&" 0 “Palma Blanca” y su intencion es la de crecer
en calidad cada vez mas sin perder su origen.

Vicente Gandia

La gran bodega valenciana, tiene autorizacion para
elaborar vinos con DOP Alicante desde hace décadas,
teniendo en cuenta su importancia como comerciali-
zadora. Hoy en dia, se han adaptado a las condiciones
de la zona para elaborar una gama de vinos que van
desde “Puerto de Alicante” en blanco y tinto, hasta una
gama “Miracle” llena de postales artisticas y originali-
dad en el etiquetado. Sus vinos procedentes del Vina-
lopd Medio guardan la tipicidad y combinan la frescura
y modernidad que demandan los nuevos tiempos.

Ibérica Bruno Prats

“Un francés de Burdeos trabajando en Alicante”. No es
el inico caso, pero nos llena de orgullo y ademas, nos
vincula con ese pasado en donde tantas familias fran-
cesas trabajaban en la zona. Hoy, aporta dos vinos de
maxima expresion de la monastrell “Alfynal” y “Mosy-
ca”. Vifedos de baja produccion localizados con lupa en
la zona media del Vinalop6, una elaboracion artesanal,
mucho cuidado y la experiencia de trabajar en selec-
cionadas partes del mundo entre las cuales Alicante se
precia de estar.

Bodegas Torrenmedio

En uno de los parajes mas hermosos de Alicante se
ubica el vifiedo de un aleman que ha querido elabo-
rar sus vinos para su propio mercado. Los vinos tintos
también son de monastrell, garnacha, syrah,.. y es que
en este entorno de la Marina Baja todo crecer con pla-
cidez y alegria. Tal es el caracter de este mirador al
mar en uno de los puntos mas altos de toda la zona,
en donde las brisas del mary el contraste del frio de la
cercana Aitana, dan una tipicidad maxima.

Bodegas Parcent

En el encantador pueblo del Valle del Pop, se encuen-
tra esta bodega regentada por dos hermanos. Su pro-
duccion es pequefia, y por tanto muy delicada. Ademas
trabajan con el centro de la moscatel para elaborar
vinos blancos secos como “Auro” o vinos de licor, tanto

tradicionales “Art D’Autor” como mas modernos “Gra
d’or”. El aprecio del publico y la atencion personalizad
en la bodega les ha llevado también a elaborar algun
vino tinto con la giro como protagonista.

Antonio Llobell Cardona

Que la zona de la Marina Alta necesita una renovacion
de sus bodegas lo demuestra esta pequena bodega es-
pecializada en moscateles a los que elabora con exce-
lencia y mimo. Ese moscatel dorado tradicional, viene
acompanado de nuevos aires y nuevo equipo y recoge
gran cantidad de kilos en toda la zona, tan necesarios
para desarrollar el cultivo en la zona. “Cims del Medite-
rrani” es la marca con la que expresan su vocacién por
esta variedad y por la zona.

Bodegas Terra Natura

La historia de esta bodega esta muy presente en el
desarrollo de Villena como centro motor de la produc-
cion. Desde Martin Hernandez Menor a Terra Natura,
hay cambios de sociedades y diferentes productos
a comercializar. Pero no hay duda de que el apellido
Navarro ha hecho su historia en la zona con la comer-
cializacién de todos los vinos del lugar. Hoy en dia si-
guen con su actividad de almacenamiento y comercio
y la estampa de la bodega pegada a las vias del tren de
esta ciudad, es un recuerdo de todo lo que se generd
en esta ciudad a principios del siglo XX.

Bodegas Finca Lagunilla

La dltima incorporacién a la DOP Alicante es una pe-
quena bodega familiar asentada en el linde de Villena
con Albacete. Y con una finca muy especial que mira al
Castillo de Villena y deja atras la sierra de la Oliva. Su
ambicién es elaborar vinos tipicos de Alicante, pero muy
actuales. Y defender una gran calidad. Los profesionales
que alli trabajan asi lo han entendido desde el principioy
asilo han manifestado en su primer vino “Sensum” blan-
co y tinto, lanzado en este mismo afio 2014.

Bodegas Las Virtudes de Villena

Uno de los principales centros de produccion, que
agrupa la vina en el gran termino de esta localidad y
su entorno, a medio camino entre la meseta y el medi-

VINOS ALICANTE DOP

terraneo. Sus vinos tintos con la marca “Vinalopd” con
bien conocidos en la zona y han innovado con nuevos
varietales y vinos blancos de moscatel o merseguera.
También poseen una de las cavas de Fondillon mas
grandes.

> Privilegio de inhibicion del vino.
Archivo Municipal de Alicante
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La promesa Alicantina

Esta es una breve recopilacién de articulos y testimo-
nios de los que los especialistas del vino estan hablan-
do acerca de Alicante en los Gltimos afios:

“Hace unos afos participé como jurado de vino espa-
fiol en el mas prestigioso concurso mundial del Reino
Unido y hablando con los gurus ingleses del vino me
dijeron que el futuro del vino espafiol esta en el Medi-
terraneo desde Valencia hasta Murcia. Aqui tenemos
el patrimonio de uva maravillosa que es la Monastrell
que esta dando sus pautas. También tenemos una va-
riedad que se puede aclimatar muy bien a esta zona
que es la syrah. Creo que estas uvas bien trabajadas
pueden dar unos grandes vinos que Alicante o Jumi-
lla sean reconocidas como grandes zonas. En Alicante
la familia Mendoza ha sido pionera en investigar es-
tas varietales y producir grandes vinos. Otras familias
como los Castanos, los Miras o Agapito Rico han hecho
un trabajo excelente. Y qué decir del Fondillon de la
zona de Monovar, es uno de los grandes vinos’. (Javier
Gila Garcia. Sumiller de Lavinia de Madrid. Informa-
cién. 21 febrero 2008).

“Es una sorpresa que Alicante lleve 13 vinos al podio
con tan sélo 99 marcas catadas, frente a Penedés con
Gnicamente 10 en la cUspide y 472 vinos catados.(...).
La pasada década cabria calificarla en Alicante poco
menos que prodigiosa. Las razones para sustentar
este resurgir de uno de los vifiedos histéricos de este
pais, no sélo hay que relacionarlas con las inversio-
nes en infraestructuras tecnolégicas, sino también en
la toma de conciencia por parte de los viticultores y
bodegueros de que los nuevos tiempos y los nuevos
paladares, menos apegados a los rancios, dulces y fon-
dillones de antiguo, requerian nuevas filosofias y dis-
tintas elaboraciones . (..) Hoy en dia ya asoman al podio
de la denominacién, con 90 puntos 0 mas, ni mas ni
menos que 13 vinos de seis bodegas alicantinas, lo que
nos da una idea precisa del importante salto cualitati-
vo. Ademas de los vinos “top”, sefalar el hecho de que,
de los 99 vinos catados, 41 se aproximan al redil de
los grandes, con puntuaciones entre 85y 89 puntos"
(Guia Penin de los Vinos de Esparia 2007)
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(Sobre Fondillén) "It is an aromatic, purposely oxidized,
sligahtly sweet wine that is still rare and now gaining a
revival. And so it should” (Wine Expert. Junio 07)

“Consideramos que un buen tinto no tiene porque
costar una fortuna en nuestro pais... Suelen tener un
precio muy por debajo de su calidad los vinos elabora-
dos en zona no muy conocidas o antafio con fama de
graneles forzudos. Como en el Levante Espafiol, donde
bodegas como Enrique Mendoza han elevado la cali-
dad de sus vinos siempre con una prudencia meritoria
a la hora de marcar los precios” (Bartolomé Sdnchez.
Mi Vino. Enero 08)

“El crecimiento y mejora espectacular en el nimero de
vinos catados durante los dos Ultimos afos, no parece
ser fruto de la casualidad. Estos datos confirman la go-
zosa reaccion de esta DO... Es evidente que en Alicante
hay animacion..” (Guia Penin de los Vinos de Espana
2008)

“Pocas zonas vinicolas pueden presentar un bagaje
histérico como Alicante y, al mismo tiempo, ser una
referencia moderna en el gusto actual del consumidor
de vinos, que es la vez cosmopolita (global) e iden-
titario (local). Pocas veces especie y territorio han
dado fruto tan excelente como los tintos de Alicante”
(Joan Marti. Anuario Gastronémico de la Comunidad
Valenciana 2008).

“P: ¢Qué es estar a la dltima?

R: Por ejemplo, trabajar para XXXX, una firma aparen-
temente clasica, o elegir Vino de Alicante. Esta in, mirar
mas alla y cuestionar lo que ves, porque lo que esta
definitivamente out es decir si a todo y aceptar sin mas
lo que te ofrecen” (Jaime Hayon. Disefiador Internacio-
nal. Telva. Agosto 2007)

“La monastrell alicantina viene ejerciendo un fuerte
atractivo sobre los endlogos aventureros de nuestra
vecina Francia. Tal vez porque la excitante combina-
cion de azul mediterraneo en todo su esplendor, sol
limpio e implacable y secarrales de dureza subyugante
contrasta con la placidez de las verdes campifas galas.
0O tal vez porque hacer vino aqui es mucho mas agrade-
cido, aunque no mas facil, que en sus tierras. Lo cierto
es que son varios los que se han varado en las vinas



>Miembros del Consejo Regulador
acompafando a la Presidenta de la
Diputacion de Alicante
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alicantinas para suerte de nuestra enologia” (Carlos
Delgado. El Pais. Sdbado 17/11/07)

“El nivel de esta veintena de monastrelles fue, como
cada ano, notable con 11 por encima de los 14 puntos.
Carnosa, salvaje, gustosa, esta uva que se hizo famosa
en el mundo antes que en Espafa nos sigue mostrando
que no solo es apta para una larga guarda, sino que a
menudo la necesita. (victor de la Serna. El mundovino.
com (agosto 2012)

“Muchos se han quedado con el paso cambiado.. como
aquellos viejos endlogos que nos decian que la monas-
trell era mediocre por su caracter oxidativo... jcuando
es la mas reductiva de las castas tintasj” (Victor de la
Serna. Sibaritas. 66. Marzo 2008).

“No creo que muchos amantes del vino asocien de
forma rapida Sicilia y Alicante, y sin embargo ambas
regiones comparten un pasado muy similar y podrian
beneficiarse de compartir cosas para el futuro”. Las dos
zonas reivindican su historia que solo entienden las mi-
norias. Hay que ser gente buena y madura, buen aman-
te del vino y con bastante experiencia para entender
un Marsala o un Fondillén, los vinos del pasado glorio-
s0. Son vinos de reflexién y de excepcion. Para ellos la
historia no es una carga sino prueba de inmortalidad.
(Pedro Ballesteros. Planeta vino. Julio 2012).

“En los Ultimos 25 afos, sin embargo, monastrell se ha
redefinido. Mas precisamente, los productores del Le-
vante, sobre todo en las soleadas denominaciones del
Mediterraneo como Alicante, han invertido en el po-
tencial de la monastrell. Han mejorado enormemente
la viticultura y vinicultura, y han elevado sus ambicio-
nes en consecuencia. Los vinos estan llenos de sabores
oscuros que recuerdan, tal vez, las ciruelas y el regaliz,
pero sin el melancdlico el caracter de Bandol” (Eric Asi-
mov. New York Times. Octubre 2012)

“Este es en realidad la cuna de la Monastrell, una uva
que necesita el sol, una uva que ama el sol, y una uva
que es capaz de mucho mas de lo que vemos probando
en los vinos promedio de la region. Aqui, cada vez mas
jovenes y las nuevas generaciones de familias vitivini-
colas tradicionales que se estan uniendo” (Luis Gutié-
rrez, Wine Advocate. Noviembre 2013).
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Gabino Ponce Herrero catedratico de Geografia Humana. Universidad de Alicante

Una planta rastica muy bien adaptada

La vid es arbusto con grandes cualidades de adaptacion al medio. Necesita poca agua y crece bien en los suelos
mas pobres no ocupados por otros cultivos mas exigentes. Es pues planta muy bien adaptada a las austeras con-
diciones medioambientales de los grandes valles corredores de las comarcas alicantinas. Pero también se ha asen-
tado con éxito en las huertas y secanos litorales, buscando sobre todo la accesibilidad a los mercados (ciudades
y puertos) por encima de las condiciones edaficas y climaticas. Si bien, desde el tltimo tercio del siglo pasado, la
reduccion general de la superficie cultivada afect6 primero a esos espacios litorales, donde los usos mas competi-
tivos del suelo y del agua han expulsado la actividad agricola.

<Interior de la bodega de Gaubert en Sax, 1902.
Fuente: A.-H. Sax

En la actualidad el vifedo se acantona por encima de
los 400m de altitud, en las comarcas del interior, donde
convergen varios aspectos que posibilitan su sostenibi-
lidad: son grandes llanuras frias y con escasas lluvias -
condiciones climaticas muy ajustadas al ciclo biolégico
de la vid-, son comarcas despobladas y con limitados
desarrollos industriales o turisticos y, cuestion nada
despreciable, son areas de secano donde pervive la me-
diana y gran propiedad agricola, que ha hecho posible
las grandes inversiones econémicas experimentadas
desde un par de décadas, fruto de los beneficios extrai-
dos de los negocios del litoral, en pos de la construccion
de nuevas empresas bodegueras, al socaire de la moda
y de la indudable cualificacion de la demanda.

Aspectos culturales, econémicos y climaticos han ido
configurando un espacio agricola en el que la vid ha
llegado a alcanzar el estado de vegetacion climdcica,
entendida como la etapa de equilibrio de una planta
con el medio, tras varios milenios de evolucion en Ali-
cante de la especie euroasiatica vitis vinifera L. subsp.
Sylvestris hacia una variedad domesticada. Aunque los
propios condicionantes econdmicos, que explican su
gran expansion en la segunda mitad del siglo XIX, son
responsables directos de la crisis que experimenta la
viticultura y de las profundas reconversiones del ramo.

Unos singulares condicionantes eddficos

En Alicante, el paisaje de vifiedos se expande por uni-
dades geograficas en forma de grandes valles, donde
se desarrollan extensos piedemontes, con profundos

suelos pardo calizos, de textura limo-arcillosa muy ap-
tos para los cultivos de secano. La litologia es, empero,
bastante mas compleja en la escala de detalle, con al-
ternancias de arcillas, margas, arenas, gravas y cantos
de diferente origen litolégico (Trias, Cretacico, Mioce-
no), cuya combinacion pedogénica determina suelos
bien evolucionados de elevada capacidad agricola, con
buen avenamiento y suficiente retencion de humedad,
con complejos elementos minerales, que permiten ela-
borar vinos con caracter y con los matices especificos
de este entorno. Sucede asi con los nédulos de hierro
que afloran con los materiales tridsicos, que aportan
color a los tintos, el magnesio disuelto entre las sales
de las arcillas triasicas, que da armonia a los vinos, y la
abundancia de caliza que aporta elegancia y grado y
definen los peculiares aromas de los vinos de Alicante.

Un clima ajustado a la ecologia de la vid

Los totales pluviométricos anuales se sitlan entre los
300mm y 400mm y la temperatura media entre los
142C y 15°C. Pero es el reparto anual de esas variables el
que determina su eficacia conforme con el ciclo fisiol6gi-
co de la vid. Los brotes aparecen en marzo y la floracion
se extiende hasta mayo, coincidiendo con el maximo de
precipitaciones de la primavera (unos 100mmm) que al-
canza su maximo en junio, coincidiendo con la etapa de
crecimiento rapido de los 6rganos verdes de la vid, que
determinaran la superficie foliar de la planta.

El desarrollo de la baya se beneficia del paulatino au-
mento de las temperaturas hasta entrar en la fase de
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envero, que coincide con las elevadas temperaturas
del verano, que favorecen los cambios bioquimicos,
cambia el colory se inicia la acumulacién de azlcares y
compuestos aromaticos, mantenidos por las elevadas
temperaturas hasta finales de esa estacion, con me-
dias de 27°C en agosto y 22°C en septiembre.

El maximo de lluvias de otofo (alrededor de 100mm)
coincide con la senescencia de la planta, tras la cosecha,
la caida de las hojas y la activacion del proceso de sin-
tesis de reservas, acumulada en las partes lefosas, que
garantizan la adecuada brotacién en la primavera si-
guiente. Esa etapa de letargo permite soportar muy bien
las heladas invernales, frecuentes hasta la primavera.

Un terroir de largo recorrido histdrico

Ademas de los factores geolégicos, climaticos, edafi-
cos e hidrologicos que definen el territorio alicantino,
el concepto de terroir contiene conceptualmente una
importante dimension cultural, que se refleja en el
conocimiento atesorado a través de los siglos para el
cultivo de la vid, mediante técnicas de excelencia, para
su transformacion en vinos de notable calidad, muy
demandados internacionalmente desde hace siglos.

En poblado ibérico de E/ Puntal, en Salinas, compues-
to por quince viviendas envueltas por una muralla con
varios torreones, se han hallado restos materiales
domésticos de platos, botellas, cantimploras, anforas,
tinajas y toneles de produccion local, junto con vajilla
fina procedente de talleres griegos. Entre el instru-
mental metalico hallado destacan las hoces y rejas de
arado que, junto con los restos domésticos senalados,
indican claramente la dedicacion agricola de los habi-
tantes del poblado. Otros hallazgos de ornamentos de
oro, bronce y otros metales, como sortijas, anillas, vari-

< Pipas en el Paseo de Chapi de Villena, junto a la estacién de
ferrocarril, listas para embarcar hacia el puerto de Alicante
(aproximadamente 1900). Fuente: Archivo HistoricoVillena

Bodegas de Gaubert, junto a la estacion de ferrocarril de Sax,
1902. Fuente: A.H. Sax

Jean Batiste Gaubert Audy, primero comisionista y luego
bodeguero exportador, radicado en Sax (foto finales s. XIX).
Fuente: A.-H. Sax

llas, pinzas de depilar, aguamaniles y laminas, eviden-
cian, ademas, una notable prosperidad econémica de
sus habitantes (Poveda, 2002), lo que es significativo
para hablar de una incipiente cultura del vino.

Pero es al analizar los restos de alimentos para es-
tablecer la dieta de esos iberos, cuando aparece una
de las mas antiguas referencias datables de la vid en
Alicante. Junto a semillas de mijo, trigo y cebada, apa-
recieron semillas de la vitis vinifera, la variedad mas
comun de vid, que se cree originaria del suroeste de
Asia. Quiza importada por el comercio maritimo con
las poblaciones autéctonas establecido por los feni-
cios, con presencia en las costas alicantinas desde
el siglo VIIl a.C. (Gonzalez, 2000). Recientes estudios
destacan la impronta cultural fenicia en tierras alican-
tinas, como proceso clave previo a la influencia colonial
griega (Abad, 2009), que también mantuvo el interés
comercial del vino en sus circuitos comerciales, como
evidencian los restos de lagares para elaborar vino
entre los materiales griegos de la llleta dels Banyets
(Llobregat, 1993).

Con la colonizacion romana y la apertura de nuevas
vias de comunicacion terrestres, el cultivo de la vid se
expandiria de manera sistematica por las comarcas del
interior. En ese proceso, singular seria el papel de la
Via Augusta, trazada sobre el Valle del Vinalop6, donde
quedan bastantes vestigios de antiguas centuriaciones
romanas y muchas villas, en algunas de las cuales la
pars fruticaria muestra restos de lagares y bodegas
(forus calcatorum -donde se pisa la uva-, torcularium
-donde se prensa-, lacus -donde se fermenta- y cella
vinaria -donde se conserva el vino-.

La elaboracién de vinos se vio favorecida por su in-
corporacién normalizada en la dieta de los habitantes
de la Hispania romana y durante la Alta Edad Media,



practicamente con las mismas técnicas productivas de
la Antigiiedad, que han pervivido con pequefas modi-
ficaciones hasta la primera mitad del siglo XX.

Con la conquista arabe, diferentes edictos musulma-
nes intentaron erradicar el consumo de vino, elemen-
to comin en la dieta de los cristianos de Al-Andalus
subordinados al nuevo poder, pero también parte
esencial en la dieta de los musulmanes nativos de las
riberas del Mediterraneo herederos de la cultura puni-
co-greco-latina. Un caso especial evidencia esa atavica
costumbre, como relata un cronista arabe al describir
al heredero de Almanzor: “Pese a que estaba domina-
do por el vino (nabid) y se ahogaba en los placeres,
temia a su Sefior y lloraba sus faltas...”

Las castas dirigentes establecieron una especie de /ey
seca que limit6 la comercializacion del vino, pero no su
elaboracién y consumo, como evidencian las innume-
rables sentencias contra consumidores habituales (De
Castro, 1996). Sobre todo en las zonas rurales, alejadas
del control politico-administrativo-religioso, donde las
familias siguieron elaborando un vino casero, que se
bebia siempre joven, ya que era peligroso almacenarlo
y, carente de vias de comercializacion, no tenia sentido
almacenarlo y criarlo. De la persistencia y arraigo de
su consumo habla la Risala de Al-Saqundi, en el siglo
XIll, en la que ensalza las costumbres de los arabes
de Al-Andalus frente a los africanos, al referirse a las
maravillas de la ciudad de Sevilla: “esta la ribera del
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rio, donde la gente se divierte de manera alegre escu-
chando masica y tomando vino, cosa que no hay nadie
que repruebe o critique, mientras la borrachera no
degenere en querellas y pendencias”(De Castro, 1996).

Algunos inventarios medievales redactados con moti-
vo del cambio de propiedad de los castillos fronterizos
en las guerras entre cristianos y arabes, y entre unos
y otros sefores feudales cristianos, recogen la presen-
cia de vino almacenado en las fortalezas, como parte
esencial de la dieta de sus moradores. En el inventario
hecho en 1492 de los objetos existentes en el Castillo
de Salinas, ante el obligado traspaso del Castillo al
Conde de Cocentaina, entre varias armas y elementos
domeésticos, se cita literalmente que hay: “Cinco tinajas

< Figuras 1y 2. Produccion de vino y extension del
vifiedo en 1792. Se han sefalado las tres areas de
la Denominacién de Origen Alicante y la isohipsa
de 400m. Fuente: Cavanilles, 1794, elab. prop.
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vinateras vacias.. En la bodega (hay) dieciséis tinajas
de vino, de veinte cdntaros para arriba vacias” (Simon,
2002). El cdntaro es la pieza ceramica heredera del
anfora romana, con una capacidad variable por zonas,
aunque en el Reino de Valencia, la mas generalizada
para medir los vinos, hasta el siglo XX, ha sido el canta-
ro de unos 11 litros.

El botanico valenciano Cavanilles emplea esa medida
para referirse a la produccion de vinos a finales del si-
glo XVIII (Cavanilles, 1794). Cartografiadas las cifras de
produccién (en cantaros) y de superficie (transforma-
das a hectareas), los mapas adjuntos ponen de mani-
fiesto la gran extensién alcanzada en esos momentos,
practicamente por todos los municipios de la provincia
de los que se aportan datos. Las mayores produccio-
nes quedan directamente vinculadas con las mejores
comunicaciones: el puerto de Alicante y el Camino de
Madrid por el Valle del Vinalop6. Las tierras mas aleja-
das de ese caminero, a unoy otro lado de ese eje trans-
versal, presentan todas menor produccién y superficie:
comarcas de la Montana, de Las Marinas y del Bajo Se-
gura; con producciones mas ajustadas a las demandas
de los mercados locales.
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< Detalle de la lamina sobre el valle de Ibi de Cavanilles (1794)
donde se observa la proliferacion de vifias. Fuente: Cavanilles,
1794, elab. prop.

Pascual Carrion, ingeniero agrénomo nacido en Sax, impulsor
del cooperativismo agricola (anos 1930). Fuente: A.H. Sax

En la época, el consumo medio estimado era de unos
16 litros por persona y ano (De Castro, 1996). Una
aproximacion a la produccion y consumo de vino en
los mercados locales, segln los datos de Cavanilles
(meras estimaciones), permite establecer célculos so-
bre consumos locales en algunos municipios del Bajo
Segura, La Montana y Las Marinas (cuadro adjunto). Se
observa como en Orihuela, se consumia el 66% de la
produccion local, mientras otros municipios de la Vega
eran deficitarios. En la Montana, el mercado local con-
sume entre el 15% y el 30% de la produccion, y en Las
Marinas el promedio es mas dispar, con municipios de-
ficitarios, otros que consumen alrededor de la mitad de
la produccion local, y otros con consumos por debajo
del 20% de su produccién. Cuando el consumo local de
Mondvar, en el eje exportador, tan sélo suponia el 2,6%
del total de los 5,5 millones de litros producidos, y el de
Novelda el 13% del millén aproximado de litros.

Ademds de vinos, desde el s. XVII por el puerto de
Denia se ha exportado la “uva pasa” en grandes canti-
dades a Inglaterra, Estados Unidos, Canada y Francia
como principales mercados, dejando también una no-
table impronta en la literatura inglesa (Maher, 2008),
asi como los vinos en la literatura europea en general
(Poveda, 2008). Tales referencias son evidencias claras
de la considerable calidad de los vinos histéricos ali-
cantinos, al menos hasta el cambio de modelo experi-
mentado en la segunda mitad del siglo XIX, con ocasion
del acelerado y desmedido incremento de la demanda
exterior.
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> Casa y bodega de la familia de Pascual Carrion en Sax (afos
1920). En la bodega se fundd en 1928 la primera cooperativa de
vinos Espana, impulsada por Pascual Carrién. Fuente: A.H. Sax

Bodega y fabrica de alcoholes en La Colonia de Santa Eulalia,
1900. Fuente: AH. Sax

Etiqueta de fondillon comercializada por Maisonnave.
Fuente: A.-H. Alicante

Cuadro 1.- Produccion y consumos de vino estimados a finales del s. XVIII
produccién habitantes consumo Excedentes

cdntaros Litros* vecinos estimados™ estimado™* déficit
Orihuela 50.000 550.000 5.000 22.500 360.000 190.000
Almoradi 3.000 33.000 700 3150 50.400 -17.400
Callosa Segura 1.800 19.800 850 3.825 61.200 -41.400
Dolores 500 5.500 640 2.880 46.080 -40.580
Alcoy 60.000 660.000 3.000 13.500 216.000 444000
Beniarrés 120 1320 240 1.080 17.280 -15.960
Muro 20.000 220.000 540 2.430 38.880 181120
Agres 15.000 165.000 280 1.260 20.160 144.840
Valle Guadalest 15.000 165.000 650 2925 46.800 118.200
Orba 670 7.370 100 450 7.200 170
Pego 140 1.540 1100 4950 79.200 -77.660
Gata 1.500 16.500 239 10.75,5 17.208 -708
Xabia 15.000 165.000 1.000 4.500 72.000 93.000
Benitachell 2.400 26.400 127 572 9.144 17.256
Teulada 5.550 61.050 460 2.070 33120 27930
Calp 9.500 104.500 237 10.66,5 17.064 87.436
Callosa Ensarria 10.000 110.000 830 3.735 59.760 50.240
Polop 12.000 132.000 296 1332 21.312 110.688
Monévar 500.000 5.500.000 2.000 9.000 144.000 5.356.000
Novelda 86.000 946.000 1.686 7.587 121.392 824.608
“11litros/cantaro; ** 4,5 habitantes/vecino; ***16 litros/habitante/ario
Fuente: Cavanilles, 1794, elab. prop.
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> Detalle del Mapa Nacional de 1947: todo el valle de
Pinoso ocupado por vifiedos. Fuente IGN, elab. prop.

Detalle del Mapa Nacional de 1955: el vinedo acantonado
en el municipio de Teulada. Fuente IGN, elab. prop.
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El modelo bdrdales y la subordinacion del vifedo
alicantino

Hinnewinkel (2009) establece cuatro etapas en el pro-
ceso de configuracion del éxito de los vifledos de Bur-
deos, estableciendo un modelo que puede aplicarse al
caso de Alicante para comprender su erratica evolu-
cién contemporanea. En el origen se halla el beneficio
de unos privilegios seforiales que, en Alicante, se con-
cretan en 1510 (Fernando el Catélico) y 1765 (Carlos I11),
por los que se autorizaba al puerto de Alicante a ex-
portar los vinos elaborados en su municipio (exclusiva-
mente). En la época, el comercio internacional estaba
monopolizado por el puerto de Sevilla, de forma que
ese privilegio real supuso un acicate para la plantacion
de vifiedos y elaboracién de vinos en el municipio de
Alicante. La segunda etapa se da con la ampliacion del
circuito comercial de la mano de la diferenciacion del
producto. En Alicante, a partir de la variedad autocto-
na monastrell se elaboraba el fondillén, vino dulce con
alta graduacion que alcanzo6 gran demanda internacio-
nal -en competencia con el xerez y el oporto- y fij6 en
la ciudad un nutrido colectivo de mercaderes italianos,
franceses, ingleses y alemanes.

La tercera fase se da cuando la zona productora, ya
consolidada comercialmente, busca mejorar su posi-
cién de mercado mejorando la calidad, elaborando un
producto mas exclusivo y caro. En Alicante, esa etapa
se vio truncada a mediados del s. XIX por cuatro cir-
cunstancias concatenadas: la apertura a partir de 1834
del puerto de Alicante a la exportacion de vinos de to-
das las regiones del interior de Espana (decretos reales
de liberalizacion del comercio interior y exterior); la in-
auguracion en 1858 del ferrocarril Madrid-Alicante; la
afeccion de la filoxera en los vifiedos franceses a partir
de 1868y, mas tarde, la afeccién de la filoxera al propio
fondillén en 1905.

Con la crisis de la filoxera en los vifiedos franceses, la
ventaja comparativa de las excelentes comunicaciones
—ferrocarril y puerto de mar- fue decisiva para el des-
embarco en Alicante de un nutrido ejército de agentes
comerciales franceses, que ocasionaron un vuelco en
la produccion desde la calidad del fondillén hacia la
cantidad de los vinos a granel. Esos comerciantes no
elaboraron vinos de calidad en Alicante, sino que se de-
dicaron a comprar materia prima para elaborar vinos
acabados en Francia, mediante la mezcla (coupage) y
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> Detalle del Mapa Nacional de 1933: el afamado
vifiedo de La Mata (Torrevieja) rodeando las
lagunas. Fuente IGN, elab. prop.

Detalle del Mapa Nacional de 1928: vifiedo en los
alrededores de Torrevieja. Fuente IGN, elab. prop.
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posterior crianza segin los modernos métodos bor-
deleses, para seguir abasteciendo sus mercados. Pudo
ser el momento clave para introducir en Espana la ela-
boracién de vinos de calidad conforme con las técnicas
mas avanzadas, pero los comisionistas franceses sélo
se dedicaron a preparar los vinos para que pudiesen
soportar el transporte a Francia (Oestreicher, 2005). La
tardia cosecha de la monastrell y su lenta crianza en
barricas, para la produccién de fondillén, fueron rele-
gadas por el empuje de la acelerada demanda de vinos
jovenes sin crianza.

A finales del s. XIX, el catalogo de vinos para la expor-
tacion de Maisonnave, comerciante de origen francés
radicado en Alicante, recoge los siguientes precios que
dan idea de la valoracién del fondillén en la época:
“vino Alicante fondillén 800 francos/hectélitro; Mala-
ga, 135; Porto, 153; Xerez, 204; Valdeperas, 60" (DOP
Alicante, 2013).

Se llega asi a la cuarta fase de Hinnewinkel, que se ca-
racteriza por la democratizacion del consumo de vino
y la gran demanda, abastecida por vinos de diversas
calidades (que sitGia en Burdeos en los siglos XVIII y
XIX). A partir de la filoxera, los vinos alicantinos se su-
maron a esa democratizacion, si bien orientados hacia
segmentos de calidad muy bajos -a granel, para co-
puage, e incluso para transformacion en alcoholes vini-
cos-. La afeccion de la filoxera a los vifiedos alicantinos
y el fin en 1892 del tratado comercial con Francia para
la exportacion provocaron una grave crisis socioeco-
némica en las primeras décadas del s. XX, alargada en
el caso del vifiedo por la deriva de la economia hacia la
explotacion de otros recursos territoriales.

> Toneles de fondillon, a partir de la uva monastrell,
recuperados de diversas bodegas por Salvador
Poveda (Monovar). Fuente: R. Poveda

La produccién masiva frente a la recuperacion del
concepto de terroir

En opinién de Hinnewinkel, en la tercera fase radica la
clave del éxito de un terroir: la busqueda de la excep-
cionalidad a partir de un proyecto comdn de organiza-
cién social y econémica para mantener la calidad de los
vinos. La actuacion de los agentes comerciales france-
ses en Alicante es prueba clara de esa estrategia de
proyecto comdn. Sin embargo, los agentes econdmicos
de Alicante, que disponian del conocimiento atesora-
do y los mercados consolidados para la elaboracién y
venta del fondillén, como producto diferenciado y valo-
rado, optaron por la produccion masiva, rebajando las
calidades: primero como estrategia de ganancia rapida
y, @ partir de la crisis de la filoxera, como estrategia
de supervivencia de una actividad -la viticultura- que
ha ido perdiendo peso ante el avance de la industria y
el turismo. Hasta el punto de que el fondillén llegb6 a
desaparecer -ocupadas sus tierras por urbanizaciones
turisticas-, y sélo a partir de una tarea, propia de ar-
queologia industrial, ha sido recuperado a partir de los
afnos 1960 -en algunas bodegas del Valle del Vinalop6-
y hoy se vuelve a reivindicar como clave de la calidad
del terroir.

Cuadro 2. Evolucion de la superficie del vifiedo en Alicante (Ha)

Zona 1889 1945 1976 1990 2009
Valle del Vinalop6 37400 33900 38700 38500 13136
Las Marinas (Alta y Baja) 31700 11400 4600 4000 1552
Provincia Alicante 88900 50843 60168 43411 21625

Fuente: Anuario Estadistico Esparia, INE, elab. prop.
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En esa tarea de reivindicacion, transcendental ha sido
el reconocimiento por la Comunidad Europea entre los
cinco vinos comunitarios con nombre propio -junto con
el champagne, el cava, el xerez y el oporto- (Diario Ofi-
cial de la Unién Europea 24/7/2009). No obstante, la
tarea por recuperar el prestigio perdido es ingente y
s6lo ha comenzado, ademas, con el agravante de que
las varietales autoctonas y diferenciadoras -forcalla-
da, garnacha, merseguera vy, sobre todo, monastrell-
han visto drasticamente reducida su superficie, afec-
tada por la reduccion general y, también, por el ajuste
a la demanda de los nuevos bodegueros, de forma
que los vinos alicantinos se elaboran ahora con uvas
cabernet sauvignon, petit verdot, syrah, merloty char-
donnay sobre todo. Se trata de variedades comunes
e internacionalizadas, con las que dificilmente puede
aspirarse a la excepcionalidad, con vinos que compiten
en esos mercados internacionales por su excelente
equilibrio calidad/precio (a expensas de los margenes
comerciales de los cosecheros) pero no por su distin-
cion y singularidad.
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< Figuras 3y 4.- El vifiedo en su maxima extension (1889) y

Cuadro 3. DOP Alicante, Hl vino comercializado “segln envase” afeccion de la filoxera (1909). Fuente: Avance Estadistico 1889

Campanias 2006/2007 2009/2010 2010/2011 y Piqueras (1991) elab. prop.
Embotellado 81000 74646 86990
Granel 24244 33782 80229
Total 105244 108428 167219

Fuente: Ministerio Agricultura, Consejo Regulador DOP Alicante, elab. prop.
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Estrategias de supervivencia frente a estrategias de
leader

Si los vinedos bordaleses (y otros) han mantenido y
potenciado unas claras estrategias de leader (diferen-
ciacion, calidad, marketing), los alicantinos, hasta hace
un par de décadas, se han conformado con “recuperar
la inversion”. Con la larga crisis del vifiedo, a lo largo de
todo el s. XX, los viticultores alicantinos han desarrolla-
do diferentes estrategias para mantener la sostenibili-
dad econémica de sus explotaciones. La mas temprana
fue la asociacién de cosecheros para elaborar vinos
fundando bodegas cooperativas: en 1928 la de Sax, en
1929 la de Monover y en 1932 la de El Pinés. Las si-
guientes cooperativas, hasta las 11 actuales -de un to-
tal de 38 bodegas registradas en la DOP Alicante-, no
se crearfan hasta la segunda mitad de la centuria. Con
ese sistema, los pequefos cosecheros podian esquivar
el oligopolio impuesto por los grandes bodegueros co-
misionistas, y dar cierta viabilidad econémica al terroir,
si bien quedaban bajo el control de los intermediarios
y exportadores de Alicante, Monovar y Villena y el sis-
tema de ventas a granel de vinos de alta graduacién y
asperos al paladar (Piqueras, 1983).

La alta proporcién de vinos vendidos a granel ha ido
descendiendo sobre todo por el acelerado retroceso
general de la viticultura, que afecta mas a las bode-
gas cooperativas y pequefos cosecheros. Asi, en la
actualidad la proporcion de vinos comercializados a
granel oscila con las campanas, pero llega a alcan-
zar todavia proporciones importantes: el 48% en
2010/2011 (cuadro 3).

La sostenibilidad del sistema viticultor alicantino era
posible por la aportacién de capitales procedentes de
la industria. No se ha tratado de grandes inversiones
de capital de origen industrial, sino de las pequenas y
continuas aportaciones hechas por los pequenos cose-
cheros, una vez integrados en el mercado laboral de
base industrial desarrollado en las comarcas del in-
terior de Alicante, sistemas productivos del calzado,
juguete y textil (Ponce, 2003) que abarcan las principa-
les areas productivas de la DOP Alicante: el 87% de la
superficie de vid en 2009 (Ultimo Censo Agrario). Esto
es, ha sido la agricultura atendida a tiempo parcial, au-
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xiliada por el empleo principal del propietario en otra
actividad econémica, la que ha permitido la supervi-
vencia del paisaje agrario alicantino y de sus usos cul-
turales hasta finales del s. XX.

En esa etapa industrializadora se mantuvo el concepto
cultural y paisajistico del terroir. Al tiempo, se iba con-
solidando una cultura industrial y agroturistica, que
entendia el equilibrio entre medio urbano (el &mbito del
trabajo y del emprendimiento) y medio rural (el ambito
del esparcimiento, de la vinculacién emocional con el pa-
sado, de las tradiciones y, por ello, del conservadurismo).

Por lo que respecta al vifiedo, pese a la creacién en
1932 de la Denominacién de Origen Alicante, la produc-
cion siguid orientada hacia los vinos de baja calidad. En

1957, la DOP Alicante, cre6 un Consejo Regulador para
fomentar las buenas practicas en la viticultura, segui-
das especialmente por algunos grandes bodegueros,
empenados en superar la produccion “a granel”. Pero
la mayor parte de los pequefos cosecheros “a tiem-
po parcial” siguieron con la tradicional produccion a
granel, delegando la comercializacién en las bodegas
cooperativas, que han mostrado una gran apatia por
mejorar la comercializacion y siguen rezagadas las es-
trategias de las pequefas bodegas privadas, mucho
mas agiles en el negocio. Por lo general, los socios
de las bodegas cooperativas, se han conformado con
obtener el beneficio suficiente para cubrir parte de los
costes de produccion de la vifia, manteniendo su cul-
tivo por las cuestiones emotivas y de ocio resefadas.

UNA CULTURA MILENARIA EN CRISIS

> Figuras 5y 6.- Evolucion reciente de la extension de la
vid para vinificacion (1976-2009). Fuente: Catastro Viticola
(1976), Censo Agrario (2009), elab. prop.
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> Las inversiones en medianas y grandes propiedades del
secano en el interior han permitido el desarrollo de una nueva
viticultura mas ajustada a los condicionantes ecolégicos.
Villena, Bodega Los Frailes. Foto: A. Sanchez

La ruptura del equilibrio: la pérdida de significacion
econdmica de la viticultura

Los efectos de la incorporacién a la CEE

Para corregir la baja rentabilidad de la produccién a gra-
nel (excedentaria como norma vy, por ello, con grandes
partidas destinadas a la elaboracion de alcoholes), y en
prevision de la incorporacion de Espafa a la Union Euro-
pea, desde los anos 1970 se pusieron en marcha direc-
trices de reduccion de la superficie de vifiedo: directivas
72/159, 72/169 y 72/161 para la modernizacion, cese y
nueva orientacion de las explotaciones. Trasladadas al
marco legal espanol (Cadenas, Mlgica 1983), son la cau-
sa principal de la constante regresion de la extension
del vifiedo en Alicante. También han influido los efectos
de los Reglamentos CEE 797/1985 sobre Mejora de la
Eficacia de las Estructuras Agrarias, el 2088/1985 so-
bre Programas Integrados Mediterrdneos y el 2328/91
(Rico, 1995), responsables todos del paulatino abandono
del vifledo y de una creciente desafeccion de los habi-
tantes de estas comarcas hacia el medio rural, ante la
falta de alternativas viables a la viticultura.
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Si desde la CEE se defendia una indiscutible politica de
fomento de estructuras agricolas viables y diversifica-
das, para mantener la actividad agricola, el paisaje, y
los valores medioambientales y culturales -el terroir
en definitiva-, por el contrario, las medidas estableci-
das de apoyo y subvencion “sélo a los agricultores a
tiempo completo”y a los “jovenes agricultores’, alejaba
las ayudas de las comarcas alicantinas, donde predo-
minan el trabajo agricola a tiempo parcial y la edad de
los pequefios cosecheros es muy elevada: en 2009 sélo
el 1% de los propietarios de explotaciones agricolas
tenia menos de 45 anos de edad (INE, 2009).

Por otro lado, la bonificacién a la sustitucién de las va-
riedades autoctonas (monastrell entre ellas) por otras
ajustadas a la demanda del mercado internacional (va-
riedades foraneas) fue estrategia con un éxito limita-
do: por un lado se afectaba a la variedad mas singular
del terroir ('y por extension a los vinos mas cualificados
-el fondillén-) y, por otro lado, obligaba a los viticulto-
res alicantinos a competir con las mismas variedades
producidas en paises con costes de produccion mucho

mas bajos. Asi, pese a la supuesta bondad de las estra-
tegias de la Comunidad Europea, la tendencia actual,
como en el s. XIX, se orienta hacia la produccién a bajos
precios para el mercado nacional, al tiempo que, para
la exportacion, cada afo se piden mayores ajustes en
los precios y, al tiempo, se demanda mas calidad: la
reduccion de costes, necesaria entre los bodegueros
para su competitividad, es practicamente imposible
entre los pequenos viticultores que, ante la bajada
constante de la cotizacion de la uva, optan por aban-
donar el cultivo o sustituirlo por los olivos (mas como
Gltimo recurso que por su propia rentabilidad).

La crisis industrial y la orientacion de los recursos
hacia el sector terciario y la especulacién

En las Gltimas décadas, el abandono del cultivo ha sido
practica comun, por la coincidencia de varios aspectos
en el tiempo y en el espacio. Por un lado, la larga crisis
industrial experimentada en las comarcas del interior,
con su secuela de pérdida de empleos, precariedad la-
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> Figura 7.- Indicadores de tendencia reciente de la viticultura
alicantina: 2001_2012. Fuente: Ministerio de Agricultura, elab.
prop.

boraly, en general, pérdida de poder adquisitivo de los
obreros industriales han privado al medio rural de los
aportes continuados de capital de |a etapa industrial.

Por otro lado, la voracidad del mercado de suelo des-
atado por las promociones inmobiliarias, tanto en el
litoral como en el interior, ante la demanda del propio
mercado europeo de residencias (secundarias y prin-
cipales), han acelerado el transito “de vifa a solar” al
servicio del turismo residencial. Con la satisfaccién de
los pequefios propietarios y el beneplacito de las au-
toridades regionales y locales.

Convertido el suelo en el principal recurso (junto con
el agua vinculada por derechos de regadio), la parte
mas beneficiosa del negocio inmobiliario ha sido la de
adquirir suelo rustico (Suelo No Urbanizable ) a pre-
cios bajos, presionar a las administraciones locales
para obtener su clasificacion como Suelo Urbanizable
(o simplemente esperar el cambio) y, a partir de ese
momento, especular con su valor, fomentando el paso
de vinedo a barbecho abandonado, meros solares (mu-
chas veces con agua) en manos de grandes y pequefios
promotores inmobiliarios.

Una baja rentabilidad econémica de la viticultura

Cuestion destacada es la falta de imagen de los vinos
alicantinos en el mercado mundial. La mayor parte de
la produccién sigue dedicada a vinos orientados a seg-
mentos de mercado bajo o medio/bajo para consumo

UNA CULTURA MILENARIA EN CRISIS

interior, a precios muy modicos, que condicionan la ren-
tabilidad del vifiedo e impiden la recuperacion de las in-
versiones: en la campana 2011/2012, la DOP Alicante el
77% de la produccién se dedicé al mercado espafiol, y
de las exportaciones, el 18% se hizo a granel (Ministerio
Agricultura, 2013). La falta de proyeccion de las marcas
de vino de Alicante condiciona su posicionamiento en el
mercado, tanto por el pequeno tamano de muchas de las
bodegas, como por la elevada segmentacion y dispersion
del mercado al que debe dirigirse. Asi, pese a las campa-
fias de promocién desde el Consejo Regulador de la DOP,
la mayor parte del vino embotellado se comercializa por
el Canal HORECA (acronimo de hosteleria, restauracion
y catering), una federacion de asociaciones de empresa-
rios de hosteleria, restauracion, bares y cafeterias que, al
tiempo que presiona a la baja los precios del vino, condi-
ciona su diferenciacion como marcas de calidad.

Los bodegueros de Alicante que han seguido la linea
de la diversificacion y la calidad, se encuentran con el
problema de tener que competir en los mercados es-
panol y europeo con las mismas variedades francesas
- cabernet sauvignon, petit verdot, syrah, merlot y
chardonnay- que comercializan los bodegueros fran-
ceses: copia (o sucedaneo) frente a original, de forma
que por lo comun pierden la batalla en los segmentos
medio y alto del mercado ante la imagen de marca de
los vinos franceses o italianos, que compiten con sus
propias variedades. Por ello, muchos se han centrado en
los segmentos de demanda medio y medio/bajo, donde
hallan la dura competencia, en los mercados europeo y
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> Vinédos abandonados, convertidos en solares en espera
de su ocupacion por el turismo residencial en el Alto
Vinalopé. Foto: G. Ponce

Vendimia regulada conforme con las condiciones
ecolégicas del medio en el Alto Vinalopé.

Foto: Finca Collado

Elaboracion artesanal de vino en Sella: la viticultura como
entretenimiento para el ocio. Foto: A. Sanchez
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del resto del Mundo, de esas mismas variedades de vid
en vinos elaborados en paises terceros (de fuera de la
CEE). La tendencia futura apunta en ese sentido de la
reduccion de costes de produccion para ganar cuotas de
mercado entre los vinos baratos (Lissarrague, Martinez
2009), lo que sin duda seguira restando interés por la
viticultura, sobre todo a los pequenos cosecheros.

A todo ello se suman los tradicionales bajos rendi-
mientos de las cosechas en Alicante, por la aridez del
clima y el control del riego por la DOP. Asi, en 2006,
el rendimiento medio de la cosecha en Alicante fue de
1.860 kg/Ha, cuando la media de Espafa fue 5.274 kg/
Ha, en la Ribera del Duero de 4.200 Kg/Ha, en La Rioja
de 6.674 Kg/Ha, o en Cataluna de 7.280 kg/Ha (segun
datos del Ministerio de Agricultura). Mas aun, el pre-
cio de la uva no ha hecho mas que descender en los
Gltimos anos, de forma que, en Alicante, la evolucion
de la variedad por excelencia, la monastrell, ha pasado
desde los 42 céntimos de euro por kilo de la campafa
1995-1996, a los 34 céntimos/Kg del afio 2000y a los
22 céntimos/Kg de 2008 (Lissarrague, Martinez 2009).

Los bodegueros alicantinos también encuentran difi-
cultades para situar sus productos en el mercado es-

panol, ante el marketing desplegado por los vinos de
otras regiones productoras, como La Rioja, la Ribera
del Duero y otras zonas, todas con un concepto de te-
rroir mas definido y con claras estrategias de competi-
tividad que les llevan a liderar claramente el mercado
estatal (Alonso, 2004).

Por todo ello, los indicadores de tendencia (figura 7)
muestran los efectos de la larga y costosa reconver-
sion. El nimero de viticultores en 2012 es un 42%
menor que el registrado en la campana 2001/2002, la
superficie cultivada es un 36% menor, sin embargo, la
produccién es sélo un 9% menor, pero la comerciali-
zacion ha aumentado un 59%. Esto es, las bodegas de
la DOP Alicante, después del ajuste, estan comerciali-
zando bajo sus marcas vinos de otras procedencias, lo
que indica que han hallado un significativo hueco en el
mercado y, ahora, empiezan a ser consideradas por la
demanda, sobre todo la estatal, ya que los indicadores
de exportacion parecen indicar una pérdida de com-
petitividad internacional (como se ha apuntado): los
porcentajes del vino exportado sobre el total del vino
comercializado ha descendido desde el 42% de la cam-
pafia 2001/2002 hasta el 23% de la Ultima consignada.



Bibliografia

Abad, L., 2009: Contestania, griegos e iberos, Huellas
griegas en la Contestania ibérica, (Alicante), MARQ, pp.
20-29

Alonso, J.I, Aparicio, Lj., Sdnchez, J.I., 2004: Redes y
procesos de innovacion en la industria vinicola de Cas-
tilla y Ledn: hacia la formacion de un entorno innova-
dor, Recursos territoriales y geografia de la innova-
cién industrial en Esparia, Salamanca, Ed. Universidad,
pp. 106-134

Cadenas, A.; Mdgica, J.M., 1983: Economia de la viticul-
tura espanola: andlisis comparado con la vitivinicultu-
ra de la CEE, INIA, Madrid, 100 pp.

Cavanilles, Aj., 1795: Observaciones sobre la Historia
natural, geogrdfica, agricultura, poblacién y frutos
del Reyno de Valencia, Madrid, Imprenta Real, 236 pp.

De Castro, T., 1996: La Alimentacién en las Crénicas
Castellanas Bajomedievales, Granada, Universidad de
Granada, 338 pp.

Diario oficial de la Unién Europea, 2009: Reglamen-
to (CE) n° 607/2009 de la Comisién (denominacio-
nes de origen), L 193/60, de 24/7/2009, en http:/
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0-
J:L:2009:193:0060:0139.

Denominacion Origen Alicante, 2013: Historia de los vi-
nos de Alicante, en http:/www.crdo-alicante.org/

Gonzalez, A., 2000: La Fonteta. La colonia fenicia de la
desembocadura del rio Segura, Sapanu. Publicaciones
en Internet Il y IV (1999-2000) [http:/www.labherm.
filol.csic.es)

Hinnewinkel, J-C., 2007: Lavenir du terroir : gérer de
la complexité par la gouvernance locale, Méditerranée,
109, pp. 17-22

INE, 2008: Encuesta trimestral de coste laboral, dis-
ponible en: http:/www.ine.es/buscar/searchResults.
do?searchType=ADV_SEARCH&searchString=agricul-
tura+tiempo+parcial

INE, 2009: Censo Agrario, disponible en: http:/www.
ine.es/jaxi/menu.do?type  =pcaxis&path=%2Ft01%-
2Fp042/E01&file=inebase

Junta Consultiva Agronémica, 1891: Avance estadistico
sobre cultivo y produccién de la vid en Espaia, 1889,
Madrid, Ministerio de Fomento, 256 pp.

Lissarrague, J.r, Martinez, F.,2009: Informe viticola,
disponible en http:/aplicaciones.magrama.es/docu-
mentos_pwe/seminarios/vinedo_upm_ur.pdf

Llobregat, E. A., 1993: La llleta dels Banyets (El Cam-
pello, Camp d’Alacant). Fou un emporion?, Homenaje a
Miquel Tarradell, (Barcelona), pp. 421-428

Maher, J., 2008: Los vinos de Alicante en la literatura
inglesa, Canelobre, ne 54, Dip. Alicante, (Alicante), pp.
93-106

Ministerio e Agricultura, 2013: Industria agroalimen-
taria, disponible en: https./www.magrama.gob.es/
alimentacion/temascalidad-agroalimentaria/Informe

Ministerio de Fomento, Atlas Estadistico de las
Areas Urbanas,CORINE, disponible en: http:/www.
fomento.gob.es/mfom/lang_castellano/direccio-
nes_generales/arq _vivienda/ suelo_y_politicas/
Atlas/

Morales Gil, A, 1976: La vid y el vino en la zona de Ju-
milla, Murcia, CSIC, 150 pp.

Munoz Criado, A. (dir), 2012: Guia metodolégica. Estu-
dios de paisaje, Conselleria de Infraestructuras, Terri-
torio y Medio Ambiente, Valencia, 172 pp.

UNA CULTURA MILENARIA EN CRISIS

OESTREICHER, A., 2005: La filoxera en Espana. Bases
para su estudio y consecuencias socio-econémicas en
la Regién de Murcia, R. M. Antropologia, 12, UM., pp.
199-208

Piqueras, J., 1983: Els vins valencians, Valencia, Univer-
sitat de Valencia, 208 pp.

Piqueras, J., 2008: La vid y el vino en Alicante. Una sin-
tesis historica, Canelobre, ne 54, Dip. (Alicante), Alican-
te, pp. 11-26

Ponce Herrero, G., 2003: Reestructuracién y territorio
en los sistemas productivos industriales valencianos,
Universidad de Alicante, Alicante, 390 pp.

PONCE, G., MARTI, P, 2011: De archipiélago urbano a
bulevar litoral. La expansién urbana en el litoral Este
mediterraneo, Geografia y desafios territoriales en el
siglo XXI,

AGE, Alicante pp. 541-554

Poveda Navarro, A., 2002: La presencia de iberos y ro-
manos en la Laguna de Salinas, en Salinas. Sociedad y
territorio, Salinas, Ayuntamiento Salinas, Universidad
de Alicante, pp. 77-95

Poveda, R., 2008: Algunas referencias de extranjeros y
coterraneos al vino de Alicante, Canelobre, ne 54, Dip.
Alicante, Alicante, pp. 83-92

Rico, A., 1995: Repercusiones territoriales de la politica
agraria comunitaria sobre las estructuras agrarias del
Alto y Medio Vinalopo (Alicante), Investigaciones Geo-
grdficas, n° 14, 1UG, (Alicante), pp. 145-174

Simén, J.I., Segura, G., 2002: Las murallas medievales
de Salinas: el Lugar Viejo y el Castillo, en Salinas. So-
ciedad y territorio, Salinas, Ayuntamiento Salinas, Uni-
versidad de Alicante, pp. 97-115

187






 MARQ a4 iines

DEL ANO 2004 MUSEO ARQUEOLOGICO DE ALICANTE DE ALICANTE DENOMINACION DE ORIGEN




	Página en blanco
	Página en blanco



