Consideraciones en torno a un vino
olvidado: el chacoli de Navarra

HUMBERTO ASTIBIA AYERRA¥*

INTRODUCCION

“Mirdbamos el campo de la Cuenca que aiin parecia silencioso. Estaba lleno de sol que
nacia de color rubio. Se vefan muy bien las vifias del chacolf de San Cristébal y Ezcaba”.

(Miguel Javier Urmeneta, Memorias)

] medio fisico de Euskal Herria estd surcado por una divisoria de aguas que recorre

el pafs en direcciéon Este-Oeste y que pasa por los macizos montafiosos de Sierra
Salvada, Gorbea, Aitzgorri, Aralar, Quinto Real y las cumbres pirenaicas de NE de
Navarra.

Esta divisoria delimita dos vertientes, Cantdbrica y Mediterrdnea, con rasgos cli-
madticos diferenciados e incluso, y conforme a un gradiente que aumenta segdn nos
alejamos de la zona axial, también dos dreas de influencia cultural; la del Mundo
Atléntico de los pueblos del Norte y Occidente europeos, y la Mediterrinea, dmbito
cultural que se extiende hasta Asia Menor (véase Urbeltz, 1985).

En el contexto de esta dicotomia climdtico-cultural y centrindonos en el mundo
de la vitivinicultura, Gltimamente se tiende a considerar el chacol{ (zxakolina) como
un vino caracteristico y exclusivo del drea atldntica (cantdbrica) del Pais, mientras que
en la vertiente mediterrinea del mismo, la cultura del vino se materializaria especial-
mente en los afamados caldos de Rioja y mitad Sur de Navarra (véase Gonzalez-Larrai-
na, 1990; Ruiz, 1991).

Sin embargo, desde una perspectiva histérica, tal y como ya se indica en algunas
publicaciones previas sobre el tema (véase p. ej. Koch y Txueka, 1985), el cuadro que
acabamos de esbozar no se ajusta en absoluto a la realidad, ya que la cultura del chaco-
Ii es mucho mds variopinta, con prolongaciones incluso en Sudamérica y con una larga
tradicién, por desgracia hoy en dfa casi desaparecida, en amplias zonas de la vertiente
mediterrdnea de nuestro entorno geografico; en concreto en el Norte de la provincia de
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Burgos (Arribas, 1989), en la Zona Medio-Occidental de Alava (Ruiz de Loizaga,
1988; Chinchetru, com. per.) y también en una franja importante de la Montafia de
Navarra (Bengoa, 1977; Gran Enciclopedia Navarra, 1990).

Sobre este Gltimo aspecto trata precisamente esta nota, en donde, a modo de tra-
bajo preliminar-testimonial, tan sélo he pretendido integrar y recordar algunos datos,
fruto de una primera recopilacién bibliogrifica y también del testimonio directo de
unos 30 agricultores de la zona, sobre el chacoli de la Navarra peninsular, un chacoli
“mediterrdneo”, abundante hasta hace muy pocos afios y exponente de una tradicién
vitivinicola, todavia en gran medida recuperable, que, cuando menos, no deberfamos
relegar al olvido.

AMBITO GEOGRAFICO DEL CHACOLI NAVARRO

El drea productora del chacoli en la Alta Navarra, entendiendo por tal aquella zo-
na en donde, en la actualidad, al menos sus habitantes naturales mas ancianos utilizan
o han utilizado siempre ese vocablo para referirse al vino local, viene a coincidir casi
exactamente, si se exceptiia en su extremo oriental, con la comarca de las Cuencas Pre-
pirenaicas, en el tercio meridional de la Montafia de Navarra (Fig. 1). Esta zona geo-
grafica, que en supetficie ocupa unos 900 Km?, se enclava entre la Navarra Himeda
del NO, los valles pirenaicos del NE y la Zona Media al Sur, siendo los limites con es-
ta Gltima comarca los mds netos, debido a la barrera geogrifica y climdtica que supo-
nen las Sierras de Leire, Izko, Alaitz, Erreniega y estribaciones de Sarbil.

AREA DEL GHACOLI

. S
- Tatela -

20NA DE DENOMINACION
DE ORIGEN 'NAVARRA"

ZONA DE DENOMINACION DE ORIGEN RIOJA®

Fig. 1. Delimitacién aproximada del drea productora de chacoli en la Navarra peninsular hasta tiempos
recientes.
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Asimismo, esta zona, en uno de cuyos polos se ubica la Cuenca de Pamplona (Iru-
fierria), coincide en buena parte con el drea delimitada en los mapas actuales de comar-
cas o subzonas vitivinicolas de Navarra como “Zona Marginal del Cultivo de la Vid”,
rebasando no obstante su limite Norte en varios kilémetros. El drea abarca parte de las
merindades de Pamplona y Sangiiesa. Su limite occidental incluye los municipios de
los valles de Etxauri, Gesalatz y Ollo. Por el norte las cendeas de Itza y Antsoain, las
dreas meridionales de los valles de Juslapefia (Xulapain) y Ezkabarte y asimismo los
valles de Egues, Arriasgoiti (Lizoain), Longida, municipio de Agoitz y las zonas mds al
sur del valle de Arce (Artzibar). Por el este, el drea incluye al menos el tercio meridio-
nal de Urraul Goiti, lindando ya con el Almiradio de Navascués (Nabaskoze). El drea
meridional estd ocupada por los valles de Izagaondoa, Ibargoiti y Elortz, municipio de
Monreal (Elo) y las cendeas de Galar y Zizur. Incluidos en este drea quedardn por tanto
también los términos de Pamplona-Irufiea, Villava (Atarrabia), Burlada (Burlata),
Uharte y Urrotz y los valles de Aranguren y Untziti.

Desde un punto de vista climdtico y segtn la clasificacién de Strahler y Strahler
(1989), el 4rea “actual” del chacolf altonavarro puede incluirse en una franja de transi-
cién entre el clima maritimo de Costa Oeste (8 h), lluvioso y templado y el clima me-
diterrdneo (7-7S), que presenta ya un marcado estio y mayor oscilacién térmica anual.
Existen, como es légico, variaciones locales y una continentalidad que se incrementa
notablemente hacia el E y SE del drea descrita.

La temperatura media anual de esta zona se sitda entre los 11 y 12°C de las dreas
mis septentrionales (Ollo, Itza, Ezkabarte y Artzibar) y algo mds de los 12°C de las
meridionales (Pamplona, Aranguren, Untziti, Ibargoiti), con medias estacionales que
en Pamplona son de 5,3°C (invierno), 11,2°C (primavera), 19,4°C (verano) y 13,2°C
(otofio). Se registran heladas incluso ya bien entrada la primavera.

La aridez estival es moderada, con una precipitacién media anual que ronda en
torno a los 1000 mm en el drea septentrional, para ir disminuyendo ostensiblemente
hacia el SE, con medias de unos 700 mm.

Teniendo en cuenta la clasificacién agroclimdatica de Papadakis y segtin Elfas y
Ruiz (1986), autores de quienes también hemos tomado los datos climdticos anterio-
res, toda el drea del estudio entra dentro de la zona agroclimdtica I'V, con invierno de
tipo AV (avena fresco), verano M (maiz) y régimen de humedad ME (mediterrineo ha-
medo). La altitud de los vifiedos oscila entre los 399 m. de Etxarri (Val de Etxauri) y
los 683 m. de Jaitz (Salinas de Oro) (Hidalgo, 1976).

La mayor parte de los terrenos aflorantes datan de la primera mitad del Terciario y
son de origen marino, predominando los materiales margosos (“tufas”) y las facies
flysch, con suelos predominantemente arcillosos y de poco espesor, con alrededor de
un 40% de carbonatos. Un niimero importante de los vifiedos se asentaban también en
glacis y terrazas cuaternarias, con suelos profundos y pedregosos y un menor contenido
carbonatado (Del Valle de Lersundi, com. pers.).

En el pasado el dmbito geogrifico del chacoli navarro fue probablemente mds ex-
tenso. En la Edad Media y épocas atin posteriores la vid llegé a cultivarse en varias zo-
nas del NO y de los valles pirenaicos. Asi, en los siglos XIII y XIV los vifledos se ex-
tendfan hasta la Burunda. Un siglo después se citan vifias incluso en el concejo de Ira-
gi, en el norte del valle de Esteribar. Hasta finales del siglo XVIII todavia se cultivaba
la vid en los valles de Odieta, Anue y Erronkari. Mds tarde la vifia ain prosperaba,
aunque ya en franca decadencia, en el Valle de Arakil (Huetz de Lemps, 1967; Men-
sta, 1962; Garcia-Sanz, 1985). No obstante, si se tiene en cuenta que el documento
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mds antiguo en el que aparece escrita la palabra “chacoli” (chacolin) data de 1622
(Koch y Txueka, 1985), es dudosa la utilizacién de este vocablo en épocas tan lejanas
como el Medievo, pero muy probablemente estos vinos tan. septentrionales tendrian
las caracteristicas, acaso alin mds acentuadas, del chacoli.

Aun cuando este articulo se limita a abordar aspectos relacionados exclusivamente
con el chacolf prepirenaico, es oportuno sefialar que en Navarra no sélo existen chaco-
lies mediterrdneos. Ahf estdn los histéricos y actualmente pujantes vinos bajonavarros
de Irulegi (“Apellation d’origine contrdlée), elaborados entre San Juan de Pie de Puer-
to (Donibane-Garazi) y Bidarrai, regién evocadora de rutas jacobeas, que produce cal-
dos que por su origen varietal y caracteristicas bien pueden incluirse en la familia de
los chacolfes atldnticos. Antafo, el chacoli blanco de Irulegi elaborado a partir de la
variedad de Ondariazuria (“Hondarribi zuria” en Gipuzkoa y Bizkaia y “Courbu” en el
Jurangon) fue famoso y apreciado (Barbazdn, 1990). Es muy probable asimismo que en
dreas peninsulares como Bertizarana o Cinco Villas (Bortziriak), también se elaboraran
vinos. En Baztdn las ordenanzas de 1544 aparecen apuntar igualmente en este sentido
(Arizcun, 1988). Sin gran temor a equivocarme, casi me atreveria a asegurar que, ain
hoy en dfa, una investigacién de campo, que se centrase por ejemplo en encuestar a las
personas de mayor edad, en ciertas dreas de la Navarra Hameda del NO, darfa resulta-
dos de gran interés.

EVOLUCION HISTORICA RECIENTE DEL CULTIVO DE LA VID EN EL
AREA DE ESTUDIO. PRODUCCION DE CHACOLI

Durante siglos la vid ha constituido una de las mds importantes, cuando no la
principal riqueza agricola de las cuencas prepirenaicas navarras, incluida la capital del
Reino, Pamplona, antafio importante centro viticola, en donde se calcula que en otros
tiempos llegé a haber hasta 2.000 labradores que vivian de su cultivo (Idoate, 1954;
Sauleda, 1988). Viajeros de antafio, como el alemdn Muntzer (1495) o el britdnico
Cock (1592) describen en sus diarios un paisaje circumpamplonés prédigo en trigales
y vifiedos (Iribarren, 1957).

No obstante, y en un declive que no ha cesado hasta nuestros dfas, la vid fue ce-
diendo terreno a otros cultivos, sobre todo a partir de la aparicién en Navarra, en la se-
gunda mitad del siglo XIX del Oidio y del Mildiu, enfermedades criptogdmicas de
origen americano que provocaron el abandono de multitud de vifias. Progresivamente
fue asf instaurdndose una agricultura basada mas en el cereal, cultivo que encuentra en
la climatologia de la regién condiciones mds propicias que la vid para ofrecer grandes
rendimientos.

Como en muchos otros lugares, un factor que termind de acelerar la creciente de-
cadencia de la vid en esta zona fue la llegada a Europa de la Filoxera que, tras arrasar el
vifiedo de gran parte del continente, hizo su aparicién en Navarra hacia 1892. Las con-
secuencias aqui también fueron desastrosas y cuatro afios después ya se contabilizan 81
términos municipales afectados por este parisito, 53 de los cuales pertenecientes, di-
cho sea de paso, a la zona productora de chacolies (Diputacién Foral y Provincial de
Navarra, 1897).

No obstante, a pesar de que se calcula que para comienzos de este siglo la filoxera
ya habfa acabado con la mayor parte de las casi 50.000 hectdreas que Navarra llegé a
dedicar a la vid, como es sabido, el denodado esfuerzo de los técnicos de la Adminis-
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tracién y de los agricultores en el ensayo de portainjertos de origen americano resisten-
tes al pardsito, propici6 la ripida recuperacién del vifiedo navarro. Pero esta recupera-
cién ya no serfa tan patente en las Cuencas de Pamplona, Aoiz y resto de las zonas pro-
ductoras de chacolies en donde, continuando la tendencia anteriormente apuntada, fue
instaurdndose una agricultura eminentemente cerealista. (Fig. 2) *.
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Fig. 2. Evolucién de la superficie ocupada por el vifiedo en la Cuenca de Pamplona a lo largo del siglo
XX. (Tomado de las Hojas de Riqueza Catastral; segin Ugalde, 1990).

Pero si las enfermedades de la vid fueron factores importantes en el declive del
chacoli, mds lo han sido finalmente los profundos cambios que comenzaron a darse en
nuestra tierra, sobre todo en la segunda mitad de este siglo, con el desarrollo indus-
trial; cambios demogréficos, de mentalidad y de modos de produccién agropecuaria,
rigurosamente analizados por autores como Rapin (1986) y Ugalde (1990).

Sirvan por Gltimo como exponente de esta evolucién mds reciente, algunas cifras
aproximativas. Asi, hace 30 afios, todavia se dedicaban al cultivo de la vid en las zonas
de produccién chacolinera, al menos 1.200 hectéreas, destacando municipios que co-
mo Agoitz, Bidaurreta y Belaskoain dedicaba al vifiedo el 14, 33 y 38% respectiva-
mente, de sus superficies cultivadas (Mensua, 1962).

Precisamente, un afio después Rubio (1963) en su Guia de Navarra todavia detalla
los nombres de 14 “cosecheros de chacoli” y una cifra algo superior de “cosecheros de
vinos” (sin especificar mds ) en la misma zona, datos que junto con los anteriores vie-
nen a indicar que, adn en los afios 60 y a pesar del enorme descenso de produccién ya
no recuperado de comienzos de siglo, el chacoli navarro era un producto relativamente
ficil de encontrar a la venta.

Sin embargo, década y media mds tarde, inmersa la morfologia agraria de la zona
en una intensa fase de cambio motivada por las concentraciones parcelarias, la vid ha-
bia desaparecido ya de valles enteros, reduciéndose el nimero de hectdreas a 240 (Hi-
dalgo, 1976), cifra que a comienzos de los afios 80 tan sélo era ya de 36 (Valentin et

al., 1984).

1. Pamplona, sin embargo, al ser la capital, segufa teniendo todavia un cierto peso en asuntos rela-
cionados con el vino. As{, en 1908 fue sede de un concurso regional y en 1915 de un importante con-
greso viticola. Incluso algunos pueblos de la zona, como Arraiza y otros del Val de Etxauri, se especiali-
zaron en la cria de injertos viticolas (Amorena, 1932).
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En 1989, y cifiéndonos ahora a la Cuenca de Pamplona, ya no quedaban mds que
unas 11 hectédreas de vifiedo.

Asi pues, hoy en dfa, las vifias cuidadas son algo tan raro en el paisaje prepirenaico
como los campos sin lineas eléctricas (Fig. 3). Durante estos dos Gltimos afios tan sélo
he podido contabilizar un pufiado de ellas en otros tantos carasoles (3 en Antsoain, 2
en Agoitz, 3 en Artaitz, 26 en Val de Etxauri (municipios de Belaskoain, Etxarri, Bi-
daurreta y Ziritza), 3 en Indurain, 2 en Iltzarbe, 2 en Imarkoain, 8 en Gesalatz y 1 en
Zubitza), a las que l6gicamente cabrd afiadir algunas mds que no he localizado. De to-
das estas, sélo dos estdn recién plantadas, siendo la mayoria vifias ya muy entradas en
aflos. El tamafio de las parcelas, en consonancia con un régimen agrario tradicional, es
de pequefio a muy pequeflo. Las mayores, en los términos de Indurain, Belaskoain y
Bidaurreta, tendrdn una superficie aproximada de 7 robadas (6.286 m?). No todos sus
propietarios hacen ya chacoli. La tradicién, sin embargo, no desaparece de la noche al
dfa y algunos agricultores siguen elaborando vino para casa con uvas de otros lugares.

Las tres vifiicas de Antsoain son las altimas que todavia pueden divisarse desde las
murallas de Pamplona. De la relacién que acabamos de citar cabe deducir que el prin-
cipal reducto del chacoli de la Cuenca estd en Val de Etxauri, lugar que por sus carac-
teristicas topograficas, al igual que otras zonas vinicolas como pueden ser por ejemplo
la Rioja Alavesa o Valdizarbe, disfruta de un microclima especialmente adecuado para
la viticultura, soleado y al abrigo de relieves montafiosos (Sierra de Sarbil) que le pro-
tegen de los frios vientos y humedades del Norte 2.

DE LA VINA AL VINO

La vinifera predominante en Navarra es la garnacha tinta, cepa mediterrdnea apro-
piada sobre todo para elaborar vinos jévenes, y base de los claretes de la tierra (“Rosa-
do Navarro”). Hace una década las garnachas constituian alrededor del 90% del total
de cepas del vifiedo amparado bajo la Denominacién de Origen Navarra. Hoy en dia,
la politica de organismos responsables de la vitivinicultura en el Territorio Foral tien-
de también a favorecer la plantacién de otras variedades y el porcentaje de garnacha ha
descendido hasta situarse en torno al 65% segin los datos catastrales (Pejenaute,
1991).

Cabe destacar, sin embargo, que el predominio de la garnacha en nuestra tierra
quizds sea un fenémeno relativamente reciente, puesto que, segin parece, aunque esta
variedad se conoce en Navarra desde hace siglos, sélo comenzé a generalizarse en su vi-
fiedo en la segunda mitad del siglo pasado, y esto debido principalmente a su resisten-
cia a las enfermedades. En la Monografia Agricola de Navarra (Diputacién de Navarra,
1915; pdg. 291) se afirma: “El temor al oidium ha sido la causa de eliminacién de
otras clases que se cultivaron antes que ella... como los propios del pais en sus diferen-

2. Al recuerdo de un paisaje hasta hace poco mucho mds bello que ahora, en donde no faltaban las
cepas, caben afiadir los numerosos topénimos que como “Arantzezar” (Ubani-Arraitza), “Ardantze bu-
rua” (Zizur), “Ardanatz”, “Ardantzeandia” (Elkano), “Moskateldegi” (Sarriguren-Olatz), “El Parral”
(Artazkotz) o “Las Vifias” (Mutiloa, Ororbia, Imarkoain, etc.) entre otros, salpican lugares hoy yermos o
dedicados al cultivo del cereal, indicadores de duras palizas de laya, pero también de alegres jornadas de
vendimia. Jimeno Jurio (1986) por ejemplo refiriéndose a la toponimia de la Cendea de Zizur dice (pig.
45): “La voz “ardantze” (vifia) repetida como topénimo en muchas localidades, indica la importancia del
vifiedo en el pasado, aunque no parece haber alcanzado el desarrollo conocido en la vecina cendea de Ol-

”

za”.
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Fig. 3. Vifias de chacolf en los términos municipales de Indurain (A), Agoitz (B), Ziritza (C) y Antso-
ain (D). (Fotos del autor tomadas en marzo y agosto de 1991).

tes comarcas. Eran principalmente denominadas Berués, Mazuela, Tempranillo, todas
clases tintas para obtener vinos muy bien equilibrados”. En el mismo sentido apunta
Nagore (1932) cuando escribe: “Otro panorama que queda por examinar es el del vue-
lo de nuestros vifiedos. Casi (todos) es uniforme, garnacha. Sin duda ciertas condicio-
nes de resistencia para las enfermedades criptogdmicas, el obtener determinada colora-
cién, el rendimiento, etc., han movido a nuestros labradores a encarifiarse con esta va-
riedad de predileccién destacada”.

Pues bien, estas consideraciones son igualmente aplicables al tema que nos ocupa,
ya que la garnacha es también la cepa predominante en las viflas de la zona navarra
productora de chacoli. La mayor parte de los agricultores consultados de la zona corro-
boran efectivamente esta aseveracién, lo que no quita que en casi todas las vifias hu-
biera, no obstante, algunas plantas de otras variedades como tempranillos, mazuelas y
cepas blancas (en ningin caso, salvo los moscateles, me han podido indicar mds) cuyos
racimos, de todas maneras, solfan ir a parar en la vendimia a las mismas comportas *.

3. Don Epifanio Unzu, agricultor y chacolinero de Bidaurreta, me ha facilitado una relacién de vi-

[7] 45



HUMBERTO ASTIBIA AYERRA

Asi pues, al menos en los tltimos cien afios, los chacolies navarros prepirenaicos se
han elaborado principalmente a base de garnacha, hecho que viene a diferenciarlos de
sus homénimos tradicionales cantibricos, elaborados fundamentalmente con viniferas
pertenecientes a la familia de las vides de la Europa Templada. También la garnacha y
otras variedades mediterrdneas o submediterrdneas son precisamente las cepas predo-
minantes en las zonas chacolineras del Alto Ebro en Burgos (Arribas, 1989).

En concordancia con todo lo dicho también estd el modo tradicional de conduc-
cién de las vifias, que en la zona que nos ocupa y de manera similar a los de Rioja y
mitad Sur de Navarra, asimismo ha sido en vaso, con cepas bajas, provistas por térmi-
no medio de cuatro brazos, con pulgar podado a dos yemas, no conociéndose ni empa-
rrados ni espalderas. (Fig. 4).

Fig. 4. A) Conduccién en vaso de una cepa de garnacha en Agoitz. B) Planta de garnacha en Ant-
soain. (Fotos del autor tomadas en marzo y agosto de 1991).

En cuanto a las labores de poda, éstas eran por lo general tardias, efectudndose a
finales de febrero, o, mds frecuentemente, en marzo, a poder ser en luna menguante
(“La Mengua de Marzo”). Previamente se solia efectuar en pleno invierno una primera
poda preparatoria (“Limpiar la vifia”) al objeto de facilitar las labores posteriores. No

niferas de su localidad natal. Estas son la garnacha "negra" (la mayoritaria) y una “garnacha roja”. Asi-
mismo, el tempranillo "negro" y un “tempranillo rojo” que ellos también llamaban “morate”. Final-
mente la mazuela y al menos tres variedades diferentes de uvas blancas sin especificar. No es de desde-
fiar la posibilidad de que la zona del chacoli navarro conserve todavia variedades locales, incluidas de la
propia garnacha, cuya recuperacién y estudio podia ser de gran interés.
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faltaban las podas en verde, a veces rigurosas, siguiendo el dicho de que “si quieres
que la vifia se vuelva moza, pédala con hoja” (Zuatzu).

La tierra se trabajaba con layas o con animales de tiro y arado (“golde”), abondndo-
se cada varios aflos con estiércol (“fiemo”) que se depositaba localmente en cada cepa.

Los tratamientos fitosanitarios eran los habituales en otras zonas, con azufre y so-
luciones sulfatadas. La vendimia (“mendimtiar”) solia efectuarse en la primera quincena
de octubre, hacia el Pilar, existendo dreas como Urrail Alto en donde tanto la poda
como ésta, debido a su climatologia mds adversa, solfan ser mds tardias.

Centrdndonos ya en el vino, a diferencia de las zonas cantdbricas (Gipuzkoa y Biz-
kaia en concreto) en donde, al menos en los Gltimos tiempos, la produccién chacoline-
ra quizds se ha polarizado mds en los vinos blancos, en Navarra y en consonancia con
lo dicho sobre las viniferas, la mayor parte de los chacolfes han sido tintos y claretes
(exakolingorri). No obstante, también hubo chacolies blancos y algunos de ellos, como
los de Villaba, fueron la base para la elaboracién de un nada desdefiable “champén”.
En la ya citada Monografia Agricola de Navarra de 1915 se indica que “En vinos espumo-
sos, son de calidad muy saliente los de Ezcaba, que elabora la Sociedad constituida para
su fabricacién con este nombre”. Para la elaboracién de aquellos espumosos, entre los
que asimismo caben destacar por ejemplo los producidos por Esparza de Villaba e Ib4-
fiez en Pamplona, también solfan emplearse uvas tintas de otras zonas chacolineras co-
mo Val de Etxauri e Izagaondoa, e incluso, a veces, de dreas mds meridionales, hoy in-
cluidas dentro de las comarcas vitivinicolas de Navarra, como puede ser Valdizarbe.
Algunos de mis informantes me han contado que también solian hacer algo de vino
blanco con garnacha, pero aquél era vino dulce, elaborado en una pipa aparte con mos-
to al que se afiadia algo de arrope, especialmente indicado para acompafiar postres y
meriendas.

En términos generales, las caracteristicas de los chacolies de Navarra se ajustan a
lo que normalmente se entiende por un chacoli en otras zonas. Eran normalmente vi-
nos ligeros, afrutados, un poco dcidos y asperillos (“habia que acostumbrarse a beber-
los”, en palabras de un izagaondoarra) y de poca graduacién alcohdélica (“de beber muy
ficil” afirma, por el contrario, un anciano de Agoitz). Para servirlos en los bares se
“golpeaban” desde cierta altura, provocando la aparicién de espumilla que, con su as-
tringencia natural y unido a que a veces solian tener un poco de aguja, provocaban el
degustarlos una ligera sensacién de picor y frescura (“cizorrico” o “garrantz”).

Como datos analiticos medios de algunos chacolies de la Cuenca de Pamplona po-
demos dar los siguientes (Alonso, 1982):

TOTAL
Densidad 0,765 - 0,770
pH 4-6
Alcohol a 20° C (% en volumen) 9-11
Acidez total en sulfirico (gr/l) 25-4
Acidez volétil en sulftrico (gr/l) 0,5-1
Acidez fija en sulfarico (gr/l) 2-2,6
Sulfato potésico (gr/l) 1-3
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Glucosa (gr/l) 0,7-1,1
Extracto seco a 100°C (gr/l) 15-22

Como en todos los vinos enverados, su acidez natural y baja graduacién alcohdélica
eran consecuencia, en gran parte, de la climatologia de la regién, que presenta un régi-
men de precipitaciones mds alto y una insolacién sensiblemente inferior a las dreas vi-
tivinicolas mds meridionales, por lo que la concentracién en aziicares que alcanzaban
finalmente las uvas solia ser menor que mas al Sur (“uvas verdiscas” o “zimeles”).

Con todo, algunos chacolies navarros podfan alcanzar un grado alcohélico respeta-
ble para lo que hoy en dia son los vinos. Varios informantes me han hablado de chaco-
lies que corrientemente tenfan 12 o incluso més grados, dependiendo naturalmente de
los afios. Hace un par de afios pude catar un chacolf clarete elaborado por D. Benjamin
Lizarraga e hijo en su bodega doméstica de Belaskoain y quedé sorprendido por sus ca-
racteristicas organolépticas. Era un vino limpio, de bello color y perfumado. Su sabor
era afrutado, poco o nada acido y su tacto suave. Don Benjamin me dijo que tendria
unos 14° (1) y desde luego, tras probarlo, les aseguro que no creo que tuviera muchos
menos. Sensaciones similares experimenté al probar recientemente los chacolies de D.
Epifanio Unzu, anteriormente mencionado y de D. Bernardo Lazkano de Bidaurreta.

Estas graduaciones en principio pueden resultar sorprendentes para vinos que los
agricultores de la zona siempre han llamado chacolies. Para ellos, sin embargo, se tra-
taba de vinos mds bien ligeros (“;Chacoli? Casi pitarra. Un gradico menos y agua” en
palabras de un agricultor de Elortz) porque téngase en cuenta de todas maneras, que
todavia no hace muchos afios, una buena parte de los vinos que corrientemente se ela-
boraban en la Ribera de Navarra o en La Rioja, por no hablar de los caldos tradiciona-
les aragoneses, casi podian codearse en graduacién con los vinos generosos.

En otro tiempo la familia de los chacolies navarros debié de ser rica y variada ya
que, como hemos podido comprobar, el drea geografica de produccién era extensa y
por tanto con apreciables diferencias climadticas locales.

La elaboracién del chacoli no diferfa, en términos generales, de los modos tradi-
cionales de vinificar en toda la regién, con maceracién y pisado de racimos (“esticar”)
en el lagar (“lago”) y a los que no siempre se les quitaba el escobajo o raspén (“koz-
kor”). Transcurrido un tiempo de fermentacién (“herbir”) se llevaban los hollejos
(“brisa”) a la prensa (“charla”) (Fig. 5). Exprimidos éstos conclufa mds tarde la fermen-
tacién. Las sobras (“malkarra”) se solian dar, mezcladas o no con paja, a los bueyes que
se las comfan con gusto hasta llegar incluso a embriagarse. A veces, con los hollejos
también hacfan aguardiente (“patxarra”). En ocasiones, el vino se “mejoraba” con un
poco de azdcar o incluso, en otras, con carne fresca de cordero de casa. Los trasiegos,
cuando se hacfan, y el almacenamiento en cubas y pipas de roble o en garrafones, iban
completando las faenas.

Generalmente, el vino se consumia en el afio y muchas veces no se embotellaba
(en Bidaurreta por ejemplo las fiestas comenzaban al dfa siguiente de Reyes, fecha en
que ya se abrian las pipas para probar el chacoli). En algunas casas solfan guardarse
unas pocas botellas, enterradas en arena o cubiertas con arpilleras, para dfas especiales
(“dias de garbanzos”, segin un comunicante natural de Zuatzu) con vino elaborado
con especial esmero con el primero y mejor de los mostos.
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Fig. 5. Prensa vinaria (“charla”) y bodega en Ozkoidi (Urraul Goiti). Propiedad de los hermanos Jests y
Félix Indurdin. (Foto tomada por el autor en marzo de 1991).

SITUACION ACTUAL Y FUTURO DEL CHACOLI EN NAVARRA

“Cositas tiene Pamplona,

que no las tiene Madrid:

unas chicas como soles

y el famoso chacoli...”

(Copla popular tomada de Jduregui, 1979) “.

Otrora, el chacoli fue un vino muy popular en la zona. En Pamplona se vendia al
chiquiteo en buen nimero de tabernas del actual casco viejo, algunas de las cuales, lla-
madas “chacolies” o “chacolines” sélo habrian “ex profeso”, anunciando su venta al
ptblico colocando un lienzo blanco en la puerta (véase Gran Enciclopedia Navarra,
1990).

El chacolf que se consumia en Pamplona hasta todavia no hace muchas décadas,
era principalmente clarete, generalmente mds claro atiin que los actuales rosados nava-
rros y provenia sobre todo de las viflas de Artika y Antsoain, colindantes con el térmi-
no de la capital. Su transporte se efectuaba en toneles y en pellejos de cabra. Muchas
veces, para el verano ya se habia vendido todo.

4. Don Ramén Ollacarizqueta, carpintero y popular personaje de la Irufia de principios de siglo,
compuso para las fiestas patronales de la ciudad unas coplas que también llegaron a hacerse muy popu-
lares y cuyo estribillo decia asi: “Que viva, viva San Fermin / Pis pi ris, Pis pi ris / Que viva, viva San
Fermin / y también el chacoli” (tomado de Brifiol, 1990-1991).
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Algunas familias ricas de la Montafia de Navarra posefan vifias en la Cuenca de
Pamplona, vifias que cuidaban y vendimiaban para asi elaborar el chacoli tras llevar la
uva en carros de bueyes hasta sus pueblos. Algunos agricultores del valle montafioso
de Goiii compraban uva en el de Gesalatz o en Ollo para los mismos fines y también
los canénigos de la abadia de Roncesvalles bajaban anualmente en busca de la uva a los
valles de Artze y de Longida.

Pero estas imégenes, evocadoras por otro lado de iconografias muy antiguas, aun-
que todavia frescas en las personas de edad, son ya de otros tiempos. Hoy en dfa y co-
mo hemos apuntado anteriormente, casi no hay vifias. El chacoli es algo ya testimo-
nial. Los daltimos chacolineros altonavarros, la mayoria del Val de Etxauri, hacen sélo
producciones de autoconsumo por pura aficién. Hace aproximadamente un afio eran
Benjamin Lizarraga, Eugenio Riezu, Eustasio Irujo y Victor Polido, de Belaskoain;
Bernardo Lazkano (casa “Lazkano”), Epifanio Unzu (casa "El Sastre", Ignacio Ciriza
(casa "Goienekoa") y José Beloqui (casa “Leisaekoa”), de Bidaurreta; Emilio Lacunza
(Casa “El Tejedor”) de Ziritza; Victor Artazcoz (casa “Martifierena”) y Alejandro Belo-
qui (casa “Iturrikoa”) de Iltzarbe y Francisco Reclusa y Manuel Zabalza de Agoitz, en-
tre otros més que seguramente habrd y a quienes, junto con los mencionados, quisiera
que estas lineas sirvieran de humilde homenaje y reconocimiento.

As{ pues, estamos ante una tradicién a punto de desaparecer, rica desde muchos
puntos de vista, como por ejemplo el referente al 1éxico, tan sélo esbozado en este arti-
culo y que merecia la pena estudiarse tal y como han procedido en otras zonas Echaide
(1969) y Acereda y Torrano (1980).

Pero ademds, en mi opinidn, el chacoli navarro podria tener futuro. Es cierto que
estos vinos frecuentemente no han gozado de muy buena fama en su tierra. Muchas de
las personas encuestadas recuerdan el chacoli con carifio, pero quizds mds porque el te-
ma les evoca épocas de juventud que ya no volverdn, que por sus cualidades como vi-
no.

Sin embargo, es indudable que como en todas las comarcas vitivinicolas del mun-
do, aqui también han existido caldos de calidad. Aunque se me pueda tachar de par-
cial, siempre he ofdo contar en mi casa del esmero con que mi abuelo materno y mi tio
de Zizur Menor, que en paz descansen, hacian el chacoli y lo que gustaba este vino en-
tre sus CONvecinos.

Madoz (1845-1850; pdg. 299) refiriéndose al término Pamplona, no duda en afir-
mar que “hay bastantes vifias que dan vino chacoli, el cual bien tratado puede compe-
tir para el uso ordinario con otros extranjeros de nombradfa. Distinguese sobre todo el
que se recoge en el término de Ezcaba”.

En la “Monografia Agricola de Navarra” (Diputacién de Navarra, 1915, pdg. 292)
sus autores indican “... que en Navarra el cultivo de la vid se extiende por sus comar-
cas de modo que es posible en la provincia la obtencién de toda clase de vinos. Desde
el exquisito chacoli de 8° y 9° de alcohol al vino de 15° y 16° mds esos espumosos,
rancios dulces y moscatel...”.

Viene también a colacién indicar, por ejemplo, el Gran Premio que en la Exposi-
cién Internacional de Barcelona de 1929 obtuvo un vino elaborado con Tempranillo,
Graziano y Mazuela de la que todavia hoy es finca de experimentacién viticola de
Olatztxipia, en las cercanias de Pamplona (valle de Egues).

Cabe citar finalmente a Bengoa (1977), quien afirma refiriéndose a los vinos de
Navarra que “De todas formas, contamos con unos tintos notables, finos rosados y
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agradables chacolies”, para mis tarde empafiar la observacidn anterior escribiendo que
“Los chacolies producidos en las zonas nortefias podfan ser tan estimados como los que
se obtienen en las Provincias Vascongadas, pero, claro, al darse en el resto de Navarra
vinos de muy superior categoria, son l6gicamente postergados”.

He dejado esta cita para el final por su cronologia, pero también por su contenido
porque ;cudles son las verdaderas razones que han hecho del chacoli un vino por lo ge-
neral no muy estimado? O formulando otra pregunta, ;por qué los vinos riojanos o de
la Ribera de Navarra eran de “muy superior categorfa”? Es indudable que los modos
tradicionales de cultivo, vinificacién, transporte y almacenamiento han sido en mu-
chos casos inapropiados para poder degustar buenos vinos. Victor Hugo, en su periplo
por Navarra (1843), probé un vino en Pamplona que segiin él era “execrable, con gus-
to a pellejo” (Iribarren, 1957). Sin duda también ciertas medidas proteccionistas, co-
mo por ejemplo aquéllas de las que gozaron durante siglos los agricultores de la Cuen-
ca de Pamplona, que impedian el consumo en la capital de otros vinos que no fueran
locales (véase Idoate, 1954; Yanguas y Miranda, 1843), pudieron contribuir a que el
vino, en muchos casos, se hiciera de cualquier manera. Pero (y opiniones en este senti-
do no faltan) acaso estos malos procedentes ;no eran también frecuentes en otras zonas
vitivinicolas mds meridionales?

Evidentemente los inicios de la modernizacién del sector vitivinicola en Navarra y
La Rioja pillaron ya al chacoli en franca decadencia, acelerando atin mds su declive
frente a unos caldos cada vez mejor elaborados y con precios mas competitivos. Sin
embargo, desde estas lineas me atrevo a afirmar que una de las razones importantes
que han contribuido al mal cartel de los chacolies ha sido simple y llanamente su “ba-
jo” contenido alcohélico. No debemos olvidar, y sin la mds minima intencién de ta-
char de insensibles a nuestros mayores, depositarios de una de las mejores gastronomf-
as de Occidente, pero a quienes ha tocado vivir tiempos muy dificiles, que el vino, an-
tes de los lujos actuales, ha sido un alimento bésico en las dietas de antafio. Como dice
D. Fermin Zuza, comunicante de 71 afios de edad, natural de Zuatzu (Izagaondoa), el
vino era “imprescindible como combustible en las labores del campo que entonces
eran tan duras” >, y como el chacolf es un vino mds bien ligero, mucha gente preferia
de entrada los caldos meridionales, vinos de mas cuerpo y, lo que era mds importante,
mads energéticos.

5. D. Fermin Zuza, ademds de transmitirme oralmente numerosos datos y anécdotas sobre el mun-
dillo chacolinero de la Pamplona de antafio (que desde luego bien merecia una publicacién aparte) me
dio un escrito de su pufio y letra, de donde he entresacado precisamente la frase entrecomillada del tex-
to y que por su informacién y poder evocador, he decidido transcribirlo fntegro a continuacién. Dice
asi: “Les of contar a mis anteriores que la filoxera entré en el valle de Izagaondoa el afio 1896 proceden-
te de la Valdorba, siendo ésta una de las peores plagas conocidas, dada la maldad que trajo consigo para
el cultivo de las vifias. Hasta ese final de siglo la aficién a la produccién de vino era casi (por decirlo asf)
una obligacién de cada una de las casas de los pueblos. Basta saber que el 10% del terreno cultivable es-
taba destinado a la vifia. Muy curioso era oirles como, a falta de mds medios, se juntaban los de una casa
con las otras para ir a layar las vifias por el sistema que ha pasado a la historia con el nombre de “torna-
laya”. Igualmente no creo hubiera ninguna casa en los pueblos que, mds o menos grande, careciera de
bodega. La filoxera, con su paso, se llevé estas costumbres, aficiones y medios de vida, en este valle. A
base de tesén y de querer destacar en el pueblo algunas casas han conservado la vifia, pero dado, bien a
la forma de tratarlas, bien a la configuracién del suelo, bien al cambio de la climatologia, el vino fue
perdiendo calidad hasta quedar convertido en la calidad del chacoli. Chacoli es un vino producto de
uvas que no terminan de madurar. Por su sabor no era muy agradable de tomar, pero una vez hecha la
boca a él era imprescindible como “combustible” en las labores de campo que entonces eran tan duras
para los hombres”. (Pamplona, 4 de Abril de 1991).
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En nuestro entorno geografico y probablemente debido a la necesidad (la “biarra”)
ha primado el gusto por los vinos de grado, y si tenfan ademds madera, mucho mejor,
caracteristicas éstas por lo general ausentes en el chacoli. Pero estos gustos enolégicos
no son precisamente los que campean por todas partes y el mercado se ha internaciona-
lizado. Incluso entre nosotros existe ya un sector creciente de consumidores que se in-
clinan cada vez mds por los vinos jévenes, ligeros y sin aportes exégenos (aunque €stos
sean de noble roble), condicionando asi la actual oferta bodeguera que, sin descuidar la
crianza, se esfuerza ya en responder a esta demanda.

Siempre se tiende a comparat, pero para que las comparaciones sean rigurosas es
necesario establecerlas entre elementos de similar naturaleza. En este sentido creo que
un chacol{ debe ser comparado con otro chacoli o vino similar, pero no con caldos de
distinto tipo. No es justo establecer un Gnico rasero para los vinos jévenes y los viejos,
los secos y los dulces, los de aqui y los de alli, porque se trata de productos de diferen-
te naturaleza. Otra cosa bien distinta son los gustos. Estos nos llevardn a elegir, mu-
chas veces seglin en qué momento y contexto, unos vinos U otros, pero siemptre tenien-
do en cuenta que, como decia el ilustre médico navarro Lépez de Corella (1550), cada
vino es un microcosmos. ’

En estos tiempos cada vez se aprecia mds el producto tipico, de calidad y con ori-
gen garantizado. En este contexto el chacolf altonavarro es un vino que elaborado con
las técnicas ahora disponibles, en el seno asimismo de una viticultura modernizada, se-
ria sin duda de calidad y quizds podria tener mercado. Sirvan como ejemplo el resurgir
del chacoli en Gipuzkoa, con la reciente creacién de la Denominacién de Origen “Ge-
tariako Txakolina” o los esfuerzos que en este sentido también estd haciendo en Biz-
kaia la Asociaciéon de Chacolineros (Bialtxa). Ejemplo todavia mds patente de un rena-
cer es el de los vinos gallegos de las Rias Baixas, comGnmente denominados “Albari-
fios”, vinos que, como los afamados caldos del Rhin, Mosela o Alsacia entre otros, no
difieren en esencia de lo que pueden ser y de hecho son, algunos chacolfes.

Son tiempos dificiles para nuestro agro, y las gentes del campo lo saben mejor que
nadie. En una entrevista reciente (Diario de Navarra, 12.4.91) Ana Ugalde, profunda
conocedora de la Cuenca de Pamplona y autora mencionada anteriormente, respondia
sobre el futuro de esta comarca con palabras meridianas. Eran las siguientes: “Su in-
conveniente es que se trata de una comarca eminentemente cerealista y frente a los ex-
cedentes comunitarios debe buscar otras alternativas de cultivo”.

Quizéds en el contexto de esta necesidad de mayor diversificacién pudieran tener
cabida de nuevo las vifias y la produccién de chacolies ¢, vinos inexplicablemente olvi-
dados en las publicaciones mds recientes sobre Enologia de Navarra, sobre los que to-
davia estamos a tiempo de investigar; representativos, COmo otras tantas otras cosas, de
un mundo cultural que es nuestra obligacién preservar y cuyo resurgir, aunque sélo
fuera humilde, contribuirfa a enriquecer el panorama y la oferta vitivinicola de nuestra
tierra.

6. Recientemente se ha publicado en la prensa local c6mo existe un proyecto de bodega tipo “cha-
teaun” que de materializarse se ubicarfa en las proximidades de Etxauri, con vifia a plantar en los sefiorios
de Otazu y Eriete, Si este proyecto se hace realidad, sus propietarios, a diferencia de los de otras bodegas
navarras, bien podrian embotellar vinos que con todo rigor podrian denominar se quisieran Chacoli de
Navarra / Nafarroako Txakolina.
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