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PREAMBULO

El trabajo realizado para la presente Tesis Doctoral “El lagar y la prensa del vino en la historia de
Gran Canaria”. Se enmarca en la linea de investigacion que se desarrolla en el Departamento de
Construccion Arquitectonica de la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria, en relacién con la
puesta en valor y la recuperacion de las distintas arquitecturas del pasado, que conformaron ele-
mentos del paisaje rural y urbano de Canarias. En nuestro caso, el trabajo se desarrolla dentro de
la denominada “Arquitectura del Vino” en el ambito de la Isla de Gran Canaria.

Tras una breve descripcién de las razones que nos llevaron a la eleccién del tema, hemos pasado
a resefiar los objetivos. Estas razones, cuyo origen o inquietud no hemos podido concretar y que
probablemente son el resultado de la adicién de vivencias que pasaron desde muy temprano a
formar parte de mi mente intuitiva, se despertaban cuando ya en la universidad los dibujos de
Leonardo da Vinci, y el estudio de otras maquinarias pesadas y enormes, vinculadas al proceso
constructivo del pasado, o que sencillamente hacian posible la obtencién de productos basicos,
como describia Vitrubio. Debiamos saber si esas maquinas, ahora frente a mi, se moverian o no.

Se fijaron los objetivos, y nos propusimos encontrar nuevos lagares y prensas de vino, su origen y
su razon de ser. Quisimos enmarcarlos en su contexto histérico, en su entorno geogréfico y en su
unidad de produccién vitivinicola, pero sobretodo desedbamos dibujarlos. Analizar su funciona-
miento, conocer la funcién de cada una de las piezas de los lagares y de la prensas. Los sistemas
de prensado de la uva y otros aspectos que sabiamos que no se observaban a primera vista, pero
que se nos ofrecerian a lo largo de la investigacion.

Se trataba de sacar a la luz y de poner en valor la amplitud de estas unidades de produccion viti-
vinicola que, en un momento de la historia de Gran Canaria, supuso “uno de los renglones” mas
importantes de su economia. Una de estas unidades de produccién o conjunto vinicola fue motivo
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de la declaracion de Bien Interés Cultural y era necesario indagar en ese patrimonio cultural y
enolégico.

En el capitulo 11l de nuestro trabajo se expone con detalle la metodologia seguida para el desarro-
llo del mismo. Responde a una forma cldsica de busqueda documental y bibliografica, recopila-
cién de datos archivos y bibliotecas, de administraciones publicas, de organismos y federaciones o
agrupaciones, pero nuestra fuente fundamental ha sido el trabajo de campo. En palabras de mi
director de tesis, lo mejor que podia y debia ofrecer eran los dibujos que componian mis diferen-
tes cuadernos de campo. Me decia: “Dibuja, dibuja y dibuja. Tu mano y el andlisis implicito, que
se ponen de manifiesto en tus apuntes es la base de la mejor aportacion, la clasificacién tipolégica
y todo lo demas lo encontraras volviendo a ellos.”

En la parte final del presente documento se redactan sélo algunas conclusiones que ponen de ma-
nifiesto nuestro interés por lo que ha presidido de manera permanente nuestro empefo ya mani-
festado en los objetivos. Se denuncia la situaciéon de abandono de que son objeto estos elementos
del paisaje, entre los que incluimos el BIC sefialado anteriormente y denominado como “El Patio
de los Siete Lagares”, y el conjunto edificatorio del fondo de La Caldera de Bandama. Reclama-
mos la recuperacion de todos los posibles descubriéndolos, catalogandolos y protegiéndolos ade-
cuadamente.

El concepto de “Enoturismo” no es algo nuevo y puede definirse como un hecho de interés univer-
sal que agrupa, cada dia a mds personas y agrupaciones, interesadas en esta parte de la cultura.
Asi, en nuestras conclusiones proponemos la creacién de Parques Etnogréficos y rutas de explota-
cion turistica y cultural vinculadas a la historia del vino en Gran Canaria, en los que es posible la
obtencion de una rentabilidad econémica que evite la desaparicién de nuestro rico Patrimonio
Enoldgico.
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INTRODUCCION.

RAZON DE LA INVESTIGACION Y OBJETIVOS.

Mediante la presente investigacion se ha
abordado el estudio del lagar y la prensa del
vino como piezas principales del legado
histérico heredado de los vitivinicultores de
Canarias. Hemos observado nuestro trabajo de
investigacion desde la dptica en la que se

consolida el proceso completo de la
elaboracion y la comercializacién del vino por
los medios artesanales que le fueron propios al
periodo histérico que hemos considerado y
que definimos seguidamente.

Figura 1. Paisaje de Fuerteventura. Fuente: Revista Rincones del Atlantico, n° 5
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Figura 2. Paisaje de La Geria. Lanzarote. Espacio Natural Protegido. Paisaje Protegido La Geria. Fuente: Proyecto
técnico de acciones prioritarias de gestion sostenible del Espacio Natural Protegido del Paisaje Protegido de La

Geria en Lanzarote.

A los efectos de esta investigacion, el inicio de
este proceso de comercializacion se establece
en coincidencia con la “Conquista Castellana,”
y se cierra nuestro estudio con el desvaneci-
miento del proceso artesanal, al final del siglo
XIX. No obstante, en el desarrollo de esta in-
vestigacion hemos encontrado referencias que
nos autorizan a afirmar que dicho proceso se
inicié en Canarias mucho antes de dicha Con-
quista Castellana. En cualquier caso, entende-
remos al lagar histérico canario como una
construccion integrada en el Patrimonio Histo-
rico y Etnolégico de Canarias que participa del
lamentable abandono y olvido de dicho patri-

monio y que sobran motivos y argumentos pa-
ra emprender cualquier tipo de trabajo enca-
minado a evitar la pérdida definitiva de piezas
como las que hemos encontrado, identificado,
y analizado en nuestra investigacion y que es-
tamos obligados a catalogar y recuperar para
precisar en nuestros bienes patrimoniales.

Desde la “Arquitectura del Vino”, entendida
como el conjunto de los edificios, de los recin-
tos e incluso de los elementos del paisaje que
originaron y conforman la estructura y medios
necesarios para la produccion del vino, hemos
de contemplar tres areas o partes fundamenta-

Figura 3. Paisaje de La Geria. Lanzarote. Espacio Natural Protegido. Paisaje Protegido La Geria. Fuente: Proyecto
técnico de acciones prioritarias de gestion sostenible del Espacio Natural Protegido del Paisaje Protegido de La Ge-
ria en Lanzarote.
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les e imprescindibles que se corresponden con
las tres fases basicas por las que pasa la elabo-
racion de este producto considerado por mu-
chos como “ese elemento magico”.

En nuestro territorio isleno, quizds La Geria es
el lugar en el que el paisaje se manifiesta co-
mo un todo. Un predio en el que todo se funde
ante nuestra curiosa mirada. No obstante, ese
todo que imaginamos no se completaria sin la
produccion de aquella extrafia organizacion
agricola y sin la comercializacién de su pro-
duccion.

El vifedo, el lagar y la bodega son el soporte
para la transformacién de la uva en mosto y
finalmente en el mégico caldo que definimos
como “el vino”. De esta manera el vifiedo o
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lugar del cultivo de la uva, asi como la forma
de plantaciéon de las vides, definen gran parte
de las caracteristicas del vino que resulte de
todo el dilatado proceso. No menos importan-
te en este logro es el estrujado y la obtencién
del mosto en el lagar, asi como la forma de
hacerlo y el momento mds apropiado para
ello. Sin duda, todas estas fases del proceso
han sido determinantes en las cualidades del
producto final. Por dltimo, la bodega como
lugar en la que se combinan el cuidado minu-
cioso y el control preciso de las fases de la
fermentacién en un ambiente adecuado y pos-
terior embotellado que marcaran definitiva-
mente la obtencién de un buen caldo constitu-
yen momentos importantes en los que no cabe
el descuido.

Figura 4. Vista de la bodega, lagar y prensa en el fondo de La Caldera de Bandama. Santa Brigida. Gran Canaria.
Fuente: HANSEN, Alex. Bandama : Paisaje y Evolucion. 12 ed. Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de

Gran Canaria, 1993.
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Figura 5. Parrales cultivados en arenales. Comarca del Monte Lentiscal. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.

En nuestra isla, Gran Canaria, encontramos
muchos lugares que podrian servirnos de
ejemplo. Nos apetece sefalar la comarca del
Monte Lentiscal, incluida en el Paisaje
Protegido de Tafira (C-24), que sin duda desde
mediados del siglo XIX y hasta la actualidad es
su principal zona vitivinicola. De la misma
forma que en Tenerife, el municipio de Icod,

//de
caprichosamente. No menos ejemplos en el
resto de las islas de nuestro archipiélago. El

no toma el calificativo los Vinos”

Hierro, La Palma y Lanzarote disponen de
vinos de gran reconocimiento.

De las tres partes fundamentales en que hemos
dividido la Arquitectura del Vino, “el vifiedo”,

Figura 6.1. Interior de la Bodega El Mocanal. Comarca del Monte Lentiscal. Gran Canaria. Fuente: elabora-

cién propia.



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

Figura 6.2. Interior de la Bodega EI Mocanal. Comarca
del Monte Lentiscal. Gran Canaria. Fuente: elaboracion
propia.

“el lagar” y “la bodega”, en las que entende-
mos comprendido el paisaje vitivinicola, con
las significativas variaciones que nos aporta;
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podemos ver como cada una de ellas han sido
determinadas por la propia industria, mds o
menos artesanal, generada a lo largo de la his-
toria. Desde las tempranas civilizaciones de la
antigliedad, Grecia o Etruria hasta las menos
lejanas en las que obviamente encuadramos
nuestro estudio local de la enologia de Cana-
rias han mantenido o dispuesto las tres etapas
citadas de la arquitectura del vino, ordenadas
bajo el catalizador de su proceso artesanal.
Asi, ademds de por las razones que venimos
exponiendo, hemos elegido el estudio de el
lagar y la prensa de vino como tema de nues-
tra investigacion por los motivos que se expo-
nen y desarrollan en el apartado siguiente v,
desde luego, por el apego e incluso el caracter
enigmatico que apreciamos en esos grandes
armatostes animados que irrumpen en el tran-
quilo remanso de unas suaves laderas sembra-
das de vinedos.

También la bodega con su luz apagada, su
ambiente himedo y,como no, con su consoli-
dado silencio de cardcter respetuoso ha con-
tribuido a nuestra decisién de dedicar nuestro
tiempo en investigar sobre esta singular
arquitectura del vino.
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CONCEPTOS BASICOS Y PRIMER CONTACTO CON EL TEMA OBJETO DE

LA INVESTIGACION.

Desde muy joven percibi, como el folklore, las
romerias y las parrandas imponen una estrecha
relacion entre estos actos culturales y las tradi-
ciones de nuestra tierra. Cualquier foraneo
aprecia este sentimiento como una manifesta-
cion elocuente del folklore y de la cultura re-
gional de nuestras islas. La mdsica popular esta
muy ligada a determinados espacios y costum-
bres que fomentan el desarrollo de ella misma
y siempre acompanados del queso, el vino
“del pais”, encuadrado en un paisaje o entorno
my cercano. Asi, desde mi temprana edad,
como nifo, ofa estas notas que evocaban el
valor cultural del amplio patrimonio etnolégi-
co, que en cada isla y lugar, se ahoga en los
limites de su territorio.

En este entorno comencé, con verdadera emo-
cién, a tomar conciencia del valor de aquellos
paisajes, de sus huertas, vinedos y parrales, y
como no, de las construcciones levantadas y
de los sorprendentes mecanismos creados para
la labor de estas tierras. En medio de estas edi-
ficaciones rurales, impactaban esos elementos
animados y extrafos, como son los molinos y
lagares. Los diferentes espacios abiertos o ce-
rrados con multitud de aparejos, maquinas de
aspecto medieval, etc. y sobre todo, aquellos
grandes y ordenados barriles donde se guarda-
ba un liquido que el propietario ponia en bo-
cas de sus mas preciados amigos, la muestra
de su gran tesoro. Mientras tanto, mantenia
inquieto la mirada en espera de la reaccion de

Figura 7. Finca de los Alvarado. Bodegas Bandama. Comarca Monte Lentioscal. Gran Canaria.
Fuente: HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Mon-
te Lentiscal (Gran Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccién General de Patrimo-
nio. Consejeria de Cultura y Deportes. Gobierno de Canarias.
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quienes cataban su fruto en espera de recibir
los halagos de su invitado. A medida que iba
transcurriendo la jornada la mdsica se hacia
cada vez mas presente al tiempo que parecia ir
cuajandose un mejor botin. La calidad de los
caldos iba en aumento.

Ya como estudiante de arquitectura, la obser-
vacion se adiestra en la comprension de la
funcionalidad de las construcciones, la curio-
sidad se transforma en interés y empefio por el
conocimiento. Asi tomé conciencia de que
desde muy antiguo me sentia atraido por aque-
llas “construcciones que alojaban maquinas

Figura 8.2 Conjunto de construcciones
para uso vinicola en Tenerife. Fuente:
Sitio web Casa rural “Lo de Carta”. Ara-
fo.
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imponentes”. Maquinas que ante mi se presen-
taban como enormes y desde luego extrafas.
Obviamente, en este interés no se escapaban
ni las construcciones ni las actividades que se
desarrollaban alrededor del vino.

El impacto de una enorme viga de madera que
sobresale de una edificacién por una prolon-
gada ventana para unirse a un tornillo de ma-
dera que ha de acomodar su verticalidad a una
trayectoria circular. Un recorrido logrado me-
diante articulaciones y desplazamiento, sopor-
tado gracias a una tuerca también de madera.
Para mayor complejidad, todo ello ocurre

Figura 8.1 Molino que irrumpe en la
tranquilidad del cielo de Fuerteventura.
Fuente: Revista Rincones del Atlantico
n°s.
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mientras que de dicho tornillo pende una
enorme piedra de canteria, cuidadosamente
labrada en forma de copa invertida. Todo esto
que, aun hoy lo percibo como ajeno al interés
del mundo, se apoderé de mi curiosidad.

Aquellas primeras observaciones me llevaban
a distinguir y precisar como en el interior de la
edificacién la gran viga, apoyada en dos pun-
tos, quedaba libre sobre una tina de fabrica
pétrea, generalmente aparejada con sillares,
unidos verticalmente a la media madera, per-
fectamente labrados. Del mismo modo obser-
vaba como en los casos en los que las made-
ras, que servian de guias verticales a la gran
viga, se encontraban en el perimetro exterior
de la edificacion, cumplian una segunda fun-
cién de servir de soporte o pié derecho para
sostener la cubricion del edificio.

En este primer analisis no se me escapaba que
esta cubricién tenfa como razén principal el
abrigar el almacenamiento de la uva. No obs-
tante, era dificil deducir que no menos impor-
tante era la proteccion de aquella compleja
maquinaria nada facil de sustituir.

Tampoco queda ajeno a este andlisis la catego-
ria de las construcciones tras comprobar que
todo estaba construido con materiales tradi-
cionales y familiares al paisaje; madera, piedra
y hierro integraban una enorme y compleja
unidad funcional.

A pesar de su aparente reposo, se adivinaba la
importante actividad que en los momentos de
vendimia se producia en su alrededor.

Mientras, en mi curiosidad se mantenian las
cuestiones, me preguntaba: ;Qué beneficios
podia aportar esa maquina para que se hayan
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Figura 9. Finca de El Palmital o de la Marquesa. Telde.
Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.

empleado tantos recursos a cambio de ser uti-
lizada s6lo una vez al ano? ;Como funciona
una maquina tan rudimentaria y pesada, her-
manando madera, hierro y piedra.

Mas tarde, ya ejerciendo la actividad profesio-
nal, mis cuestiones pasaron de reflexiones y
curiosidades a la necesidad de conocer cienti-
ficamente estos mecanismos. Por fortuna el
encargo de la recuperacion y rehabilitacion de
algunas construcciones y edificaciones de ca-
racter rural, vinculadas a la produccién vitivi-
nicola, me llevo al tema introduciéndome, esta

vez, a la investigacién por encargo. Ello hizo
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que pudiera conocer hasta lo mas minucioso
del lagar de aquella instalacién y del espacio
que lo albergaba. El lagar se convertia, en mi
propio taller en el que ejercer la arquitectura,
en el centro de estudio de aquel mayor espacio
al cual no dominaba, y siempre me intrigé. De
[a misma manera, me llevaba a visitar otros
lagares, para los que no habia sido solicitada
mi intervencién, pero que el propio conocer
me invitaba a confrontarlos.

También pude comprobar dos aspectos que
marcaron este trabajo de investigacién y que
me impulsaron al mismo. En primer lugar no
me quedaba lugar para la duda sobre el total
abandono del legado vitivinicola, cuya desidia
y aislamiento estd posibilitando la destruccién
y el saqueo de gran parte de nuestro patrimo-
nio enolégico. En segundo lugar se abria ante
mi un preciado tema de trabajo, ordenar la
importante variedad de construcciones a las
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que nos referimos cuando utilizamos la pala-
bra “lagar”.

Asi, denominamos como “lagar” a un vaciado
o concavidad horadada en una roca, que in-
cluso pudo ser labrada en una porcién de roca
de pequefas dimensiones y traerse de otro |u-
gar, de la misma forma que podemos referirnos
a un amplio conjunto mas o menos cerrado
que suele disponer de varios compartimentos
dotados de mecanismos y herramientas muy
diversas.

Analizado desde sus caracteristicas constructi-
vas, los lagares presentan una importante va-
riedad de materiales y responden a distintas
técnicas edificatorias.

En cuanto a sus componentes u organizacion
funcional también nos vemos obligados a for-
mular clasificaciones tipoldgicas, es frecuente

Figura 10. Reconstruccién de lagar y prensa de vino en El Patio de los Siete Lagares. Comarca del Monte Len-
tiscal. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.
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Figura 11. Interior de edificacién con lagar y prensa
abandonados. Restos de bases de tinas sin elemen-
tos de canteria. Ejemplos localizados en la Comarca
del Monte Lentiscal. Las Palmas de Gran Canaria.
Fuente: elaboracién propia.

que los lagares incluyan maquinas de prensa-
do para un mayor rendimiento en la obtencion
del mosto.

Desde el punto de vista de su ubicacion geo-
grafica esta directamente relacionada con la
zona donde se cultiva la vid. Alli donde existe
un lagar se produce vino, por tanto tiene un
importante alcance territorial y paisajistico.
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No menos importante es entenderlos desde su
vertiente histérica. La historia o el estudio cro-
nolégico del pasado nos facilita y nos propor-
ciona argumentos de manera reiterada capaces
de ayudarnos a acertar en la clasificacion de
los tipos y confirmarnos en las teorias sobre el
desarrollo socio-econémico y los cambios es-
paciales o territoriales introducidos en los pai-
sajes y entornos histéricos, y de sus conse-
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Figura 12.1.Lagar labrado en monolito localizado en la Finca de Dofia Pia (con lagareta enterrada).
Santa Lucia de Tirajana. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.

cuencias a lo largo de su propio devenir.

Figura 12.1. Antigua bodega con lagareta de fabrica de
sillares. Al fondo el lagar con la prensa de viga y tina de
fabrica de silleras. Bodega de Parrado. Cuesta del Pa-
rrado. Tafira Alta. Las Palmas de Gran Canaria. Fuente:
elaboracién propia.
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ENCUADRE DE LA INVESTIGACION EN LOS ESTUDIOS QUE DESARRO-
LLA EL DEPARTAMENTO DE CONSTRUCCION ARQUITECTONICA DE LA
UNIVERSIDAD DE LAS PALMAS DE GRAN CANARIA.

La presente investigacion se enmarca en los
estudios encaminados al reconocimiento del
Patrimonio Construido en Canarias en su ver-
tiente “Patrimonio Etnolégico” del Departa-
mento de Construccion Arquitectdnica de la
ULPGC, cuyos frutos ya han dado luz a otras
investigaciones desarrolladas en esta misma
linea de investigacion cuyo objetivo es la bus-
queda de argumentos y elementos que propor-
cionen la coherencia y el reconocimiento de
los valores etnolégicos de nuestras islas.

Desafortunadamente los trabajos de investiga-
cién emprendidos dentro de este marco de es-
tudio, mantienen como principal objetivo ex-
poner el lamentable abandono de esta parte
del Patrimonio Histérico, lo que hace que sea

necesario mantener abierta esta linea de inves-
tigacion. Asi, el primer objetivo, como en la
mayoria de los trabajos que se realizan sobre
construcciones singulares, antiguas y abando-
nadas, es rescatarlas del olvido, documentan-
do sus piezas fundamentales e intentando po-
ner en valor el legado histérico generado por
un grupo humano que nos lo ofrecié en heren-
cia.

Con esta linea de investigacion el Departa-
mento de Construcciéon Arquitectonica man-
tiene el requerimiento del analisis de los mate-
riales y el estudio de los procesos constructivos
desde una perspectiva diacrénica. Es probable
que el Patrimonio vitivinicola en Canarias haya
sufrido un enorme abandono y desproteccién

Figura 13. Conjunto de construcciones vinicolas con lagar y prensa de vino. Fondo de la Caldera de Bandama. Co-
marca del Monte Lentiscal. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia.
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debido entre otras razones, al gran descono-
cimiento que, sobre la existencia de este lega-
do historico, se tiene en la actualidad.

A decir de varios autores, la industria del vino,
o mejor Illamada, la producciéon del vino de
modo artesanal encuentra su origen en el desa-
rrollo de la actividad econémica que mayor
trascendencia ha tenido en la historia de Cana-
rias, desde su conquista por los castellanos
hasta la mitad del siglo XIX.

Desde hace algunos afios, una nueva cultura
del vino se viene abriendo camino, ignorando
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a aquellos viejos lagares, pero cimentada sobre
ellos. Esto no solo ocurre en nuestra tierra, sino
también en el resto de nuestro pais y, sin de-
masiado temor a equivocarnos, muy proba-
blemente a nivel mundial. Hemos constatado a
lo largo de nuestro trabajo, que en los momen-
tos actuales son otros los valores que rigen el
arte de hacer el vino. Se atiende primordial-
mente a la precision en la elaboracion del
producto obtenido, dejando a un lado las cau-
sas que han sido y son fundamentales para es-
tos logros, principios bdsicos contenidos o ex-
traidos de la olvidada historia.

Figura 14. Rehabilitacion de la Bodega de Parrado. Cuesta del Parrado. Tafira
Alta. Las Palmas de Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia.
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Es posible que el lagar y la prensa no sean la  lo son, para nuestra Historia y para nuestro
piedra clave de la calidad de los caldos, pero  Patrimonio Histérico y Enolégico.

Figura 15.1 Lagar de madera y
prensa de viga con husillo y piedra
en el rehabilitado conjunto vinicola,
destinado a Museo del Vino. Casa
del vino La Baranda. El Sauzal.
Tenerife. Fuente: elaboracion pro-

pia.

Figura 15.2 Sala de catas en el
rehabilitado conjunto vinicola des-
tinado a Museo del Vino. Casa del
vino La Baranda. El Sauzal. Teneri-
fe. Fuente: elaboracion propia.
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Quizas, para justificar el abandono en que lo
hemos encontrado, nos valga el hecho de que
es necesario que una sociedad tenga cubiertas
sus necesidades mas perentorias, antes de
prestar atencion a su Patrimonio Histérico. No
obstante, hemos de expresar que desde hace
algunos afos en Canarias se viene difundien-
do, por algunos sectores de nuestra sociedad,
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Figura 16. Museo del vino
en las Bodegas La Geria.
Lanzarote. Fuente: imagen
cedidas por Cristo Alejo.

la necesidad de atender nuestro legado histori-
co y cultural, generando una cierta sensibili-
dad a nivel de la ciudadania y que, probable-
mente, ello estd impulsando una politica de
proteccién, del patrimonio natural y cultural,
logrando que se entiendan mejor investigacio-
nes como esta.

Figura 17. Rehabilitacion
de antiguo aljibe para Sala
de Catas en Bodegas El
Rubicon. La Geria. Lanza-
rote. Fuente: elaboracién
propia.
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Recuperar, conocer y resaltar el valor de nues-
tro patrimonio enolégico, facilitando su vincu-
laciéon con un turismo mds cualificado que, el
que actualmente recibimos en nuestras Islas,
no sera cosa de un dia. La nueva oferta cultu-
ral nos exigira un mayor cuidado de nuestro
paisaje, de las condiciones y de la variedad de
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su cultivo, de las exigencias ecolégicas de los
productos utilizados para su elaboracién, del
buen estado de nuestros alojamientos, edifica-
ciones, caminos, muros de elaboracion maes-
tra e histérica, etc. lo que supondra acondi-
cionar lo que ya tenemos, es decir uno de los
mejores lugares para el turismo del mundo.
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OBJETIVOS E HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION.

Desde esta perspectiva del conocimiento de
los lagares y las prensas de Gran Canaria, se
plantea como principal objetivo constatar la
solidez de la existencia de un Patrimonio Eno-
l6gico significativo de nuestro archipiélago. La
presencia de un “lagar” supone que en ese |u-
gar se elabor6 vino y que ello dio paso a que
se iniciara un proceso vinicola, por muy arte-
sanal, y limitada, que fuera su elaboracién y
produccion. De ahi que sea el “lagar” el Gnico
y principal elemento arqueolégico basico e
imprescindible en la produccién vinicola.

Asi el estudio e investigaciones en esta linea,
han de entenderse en un contexto general de
rescate de una cultura y tradiciéon que se ha
ido perdiendo en el tiempo y que es necesario
recuperar. El hallazgo de los elementos fun-
damentales de aquellos lagares y el conoci-
miento de su origen o procedencia, asi como
la coincidencia de estos con las de otras cultu-
ras nos llevara a conocer el enorme valor de
nuestro mestizaje y el gran poder de adapta-
cién de nuestros antecesores a los materiales
que disponian para consolidar una produccién
y una variedad del producto.

Figura 18. Conjunto vinicola de la Bodega de Diego Cambreleng, Hijo. Lomo Batista. Las Palmas de Gran Canaria.

Fuente: imagen cedida por Pedro Navarro.
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Figura 19. Lagar labrado en el terreno rocoso y lagar de fabrica de mampuesto. Localizados en Los Silos en Cuevas
de Ortega en Las Palmas de Gran Canaria y La Montafieta en Santa Maria de Guia respectivamente, ambos en la

isla de Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.

A través del estudio de la construccion de los
lagares, como lugar donde se extrae el mosto
de la uva mediante el pisado, de la maquinaria
utilizada para el prensado del orujo y del
recipiente final donde se llenan los barriles
que van a la bodega, nos proponemos como
primer objetivo la elaboraciéon de una
documentacién, bdsicamente gréfica vy
fielmente argumentada por el contacto directo
con los elementos existentes, que contribuya a
recuperar el valor patrimonial de la enologia
de Gran Canaria como parte importante de su
Patrimonio Etnolégico, obviamente integrado
en el Patrimonio Arquitecténico de Canarias.

Para ello, hemos tratado de encontrar, ponde-
rar y analizar los trabajos puntuales y dispersos
que en base a la atractiva historia del vino se
iniciaron con objetivos muy dispares e incone-
xos. De estos trabajos, de sus reconocidos au-
tores, y del caracter pionero de ellos y de sus
contenidos, haremos mencién. Destacando las
partes de los mismos mds cercanas a nuestros
objetivos, asi como de nuestro agradecimiento
en distintas partes de esta investigacion. Lo
haremos en el capitulo que desarrollamos el
“Estado del arte” y desde luego en las referen-

cias de la bibliografia basica manejada, que se
expone en la parte final del presente documen-
to. Por tanto este primer objetivo pretende ela-
borar un documento fundamentalmente gréfi-
co, de lectura inmediata de las caracteristicas
de los materiales y dimensiones de los elemen-
tos encontrados en relacién con los lagares,
antes de su pérdida definitiva.

Como ya hemos explicado, un documento que
constituya una de las fuentes sobre las que se
pueda conformar esta parte de la historia de
nuestro Pueblo. Para su elaboracién, en la
busqueda documental hemos indagado de cita
en cita y de referencia en referencia y tratado
de desempolvar esta escasa documentacion
sacando a la luz su mejor contenido.

Hemos buscado en sus referencias puntuales
cuanto nos diera pie para argumentar nuestra
investigacion y, con frecuencia, nuestro trabajo
se ha orientado y alimentado del conocimiento
de algunos de estos temas, cada vez que los
mismos se mostraban mds o menos cercano a
los propios objetivos de nuestra investigacién o
nos daban pie para plantear la confrontacion
con ellos. Hemos conocido y encontrado refe-
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rencias relativas al comercio del vino. En este
tema, generalmente bien argumentado, es
donde més nos han ayudado. Podemos afirmar
que este comercio posibilité un notorio desa-
rrollo socio-econémico de Gran Canaria a lo
largo de varios siglos.

A partir del siglo XVI y hasta la mitad del siglo
XIX Canarias export6 vino a Inglaterra, a Flan-
des y a otros paises del Norte de Europa. Asi
mismo mantuvo una continua exportacion con
Latinoamérica y Africa. Las referencias y textos
que argumentan este aspecto se relacionan en
las notas resenadas que figuran en el apartado
de bibliografia consultada en la parte posterior
de esta investigacion.

Sin duda, esas referencias al comercio del vino
nos obligan a desenterrar los elementos fun-
damentales de esa cultura del vino y de su ex-
portacién, con independencia de las posibili-
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dades que puedan plantearse en la direccién
de recuperar ese mercado. Del mismo modo,
estos aspectos se vinculan de manera clara a
nuestra investigaciéon y nos han animado a co-
nocer la magnitud de aquellas exportaciones y
estudiar los lugares y medios de produccién.

A partir de las referencias a los focos de pro-
duccién viticola, a la red de los caminos tradi-
cionales, a la ubicacién de las explotaciones
azucareras y el emplazamiento de los lagares
conocidos, nuestra investigaciéon nos ha lleva-
do a la necesidad de definir unos planos de la
isla de Gran Canaria, donde confrontaremos
los datos obtenidos de estos trabajos, de los
diferentes inventarios, donde la datacién de
muchos vestigios que en cuanto nos hemos
adentrado en su estudio, se nos han mostrado
como incompletos e imprecisos, y la abundan-
te informacion obtenida en las visitas realiza-
das a los entornos en el que los elementos

Figura 20. Expansion global de la viticultura (1500-1800) Fuente: UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia histérica
de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets, 2001
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Figura 21. Cuadro de la exportacién de vino a Europa desde Gran Canaria en el siglo XVI. Fuente: LOBO, Manuel.
El comercio del vino entre Gran Canaria, Europa y Africa. Anuario de Estudios Atlanticos. 1992, niim. 38.

constructivos objeto de este trabajo cobran
sentido.

Al principio del siglo XIX aflora de manera no-
toria la comarca del Monte Lentiscal como
area claramente vitivinicola. Hasta ahora he-
mos tenido como cierto y singular que basi-
camente existio, para esta comarca, un tipo de

lagar con dos tipos de prensas. Tras los trabajos
de esta investigacion entendemos que podre-
mos precisar sobre su origen real y relacionar
esta comarca con lagares de mayor antigliedad
y las caracteristicas de los lagares de esta co-
marca vitivinicola, asi como los tipos prensas
que se encontraban en las distintas areas de
cultivo de la uva desde el siglo XVI al XVIII.

Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991.

Figura 22. Cuadro de la produccién de vino y mosto en Gran Canaria a principios del siglo XVII. Fuente: TORRES,
Elisa. El comercio de las Canarias Orientales en tiempos de Felipe Ill. Antonio Béthencourt (prol.) Las Palmas de
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Otras precisiones respecto a los lugares y cir-
cunstancias que estamos en condiciones de
aseverar, en virtud de nuestro esfuerzo en an-
dar los parajes y de buscar a las personas de
edad y mds cercanas a dichos lugares. De to-
das formas, todo esto ha hecho que el visitar y
el echar horas sobre dichos sitios ha sido gra-
tificante y le ha dado sentido a la investiga-
cion.

Desde las primeras lineas de esta Introduccién
en las que se exponian las razones de quien
redacta estos parrafos para elegir este tema
como primer trabajo de investigacion, hemos

PAG. 29

puesto de manifiesto las incégnitas que el tema
presentaba ante este doctorando en relacion
no sélo de la construccién de los lagares sino
también relativo a la complejidad funcional de
los mecanismos animados que los acompanan.
Por ello, argumentar graficamente estas insta-
laciones es uno de los objetivos que entende-
mos como de principal aportacién al trabajo.

La incégnita que planteaba una enorme viga
de madera que sobresale de una edificacién
para unirse a un tornillo sin fin, ;Por qué tam-
bién de madera? ;Por qué su verticalidad no se
mantenia firme y quieta? ;Por qué la verticali-

Figura 23. Mapa de Gran Canaria con las zonas donde hubo mayor densidad de parrales y huertas. Fuente:
CAMACHO Y PEREZ GALDOS, Guillermo. Cultivos de cereales, vifia y huerta en Gran Canaria (1510-
1537). Anuario de Estudio Atlanticos. 1966, nim. 12, p. 223-283.
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Figura 24. Tanteos previos a la croquizacion y primeros apuntes de campo levantados “in situ”, del analisis funcional
de la prensa de viga o de palanca, con husillo y piedra o contrapeso. Fuente: elaboracién propia.

dad de ese tornillo ha de acomodarse a una
articulacion con desplazamiento dibujando
una trayectoria relativamente circular? ;Para
que una piedra, con otra articulacién en su
encuentro con el tornillo? Dar respuesta grafi-
ca y dejar testimonio de la forma en que se
resolvian, en estas maquinas, estas articulacio-
nes tan complejas o al menos extranas, forma
parte importante de este trabajo.

Es decir, el objetivo central de esta tesis quiere
responder entre otras cuestiones, a cémo eran
y funcionaron los distintos tipos de lagares y
prensas. Desde la condicion de arquitecto pa-
rece obligado utilizar el arma que mejor define
la profesion, las respuestas deberian ser grafi-
cas. Se debian dibujar aquellos mecanismo
que solo funcionaban, por la coincidencia de
unas determinadas proporciones y una acerta-
da forma de articularse en armonia. Al fin y al
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cabo “Construir” no es sino el arte de yuxta-
poner materiales y elementos para que todo
trabaje en armonia funcional con compatibili-
dad de los materiales aplicados.

Asi, en estas reflexiones se ha buscado y en-
contrado el objetivo motor de esta investiga-
cién, sin olvidar el estudio de los materiales
con los que en cada momento se han consti-
tuido los distintos tipos de mecanismos que
acompanan al lagar.

Inherentes a lo anterior aparecen otras cues-
tiones, ;Como se constituia un lagar y cuantos
tipos de lagares se construyeron? ;Si el prensa-
do del orujo era basico, por qué unos dispo-
nian aquellas gigantes vigas y otros no?, ;Por
qué unos lagares se abrigan en edificaciones
mientras otros se mostraban ajenos a ellas, e
incluso otros eran labrados en la propia roca,
suelta o inmersa en el terreno? Era obvio que
debiamos comenzar por una clasificacién que
obligaba a definir los tipos de lagares, pero...
ssin conocer su complejo funcionamiento?.

La verdadera investigacion se ha constituido a
lo largo de un ir y venir a los lugares y asenta-
mientos, revolviendo alli, en las entranas del
problema, las dudas y contradicciones sin des-
pedirnos de aquel paisaje hasta que todo pu-
diera tenerse en pie y ordenado. Cuando todo
quedara croquizado, acotado y en condiciones
de ser dibujado se habria encontrado el verda-
dero objetivo. Entonces ademas, se hubo recu-
perado la razén para no abandonar la bdsque-
da y los levantamientos de nuevos emplaza-
mientos.
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La elaboracion de unas fichas para la ordena-
cién y clasificacion de los grafismos y anota-
ciones nos han ayudado como material de tra-
bajo y del propio método de analisis desarro-
[lado. Es decir, el presente trabajo se centra en
el estudio y reconstruccion grafica de los tipos
de lagares y prensas de vino encontrados y re-
ferenciados en la isla de Gran Canaria, este
seria nuestro titulo oculto.

No se nos escapa que es necesario buscar for-
mulas que rentabilicen la recuperacién de
nuestro patrimonio construido, y sin duda vin-
cularlo con nuestra principal fuente de rique-
za, el Turismo. Seria deseable que el turista
tradicional de sol y playa encontrara motivo
para revertir su curiosidad por los valores etno-
l6gicos. Senderismo con hitos referenciales y
vinculados a la cultura del vino puede abrir
una via hacia el denominado enoturismo, re-
gulado desde hace anos en el ambito por la
Comunidad Econdémica Europea mediante la
Carta Europea del Enoturismo.

Por Gltimo, se pretende como objetivo que el
resultado del trabajo se constituya en una he-
rramienta valida para contribuir a la recupera-
cion y rehabilitacion de los viejos lagares his-
toricos. Sin duda, ello constituiria un recono-
cimiento tacito de la validez del mismo.

Una meta de mayor alcance y a largo plazo
habrd sido poder contribuir a la consecucion,
en las Islas Canarias a la creacién de un Par-
que Etnolégico en el que se contemplen los
valores enoldgicos, tema objeto de esta inves-
tigacion.
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INTRODUCCION. RAZON DE LA INVESTIGACION Y OBJETIVOS

MARCO GEOGRAFICO Y PERIODO AL QUE ATIENDE LA INVESTIGA-

CION.

Se tiene como muy aceptado la existencia de
semillas de vitdceas en yacimientos arqueol6-
gicos de Tenerife, en sitios de El Hierro y tam-
bién en lugares de Gran Canaria. Aunque es
posible que se esté haciendo referencia a la
“vitis silvestre”, no a la “vitis vinifera” variedad
a partir de la cual se obtiene el vino.

También se tiene como constatado que las
primeras variedades de “vitis vinifera” fueron
introducidas por frailes mallorquines en la zo-
na de Telde (Gran Canaria) antes de la con-
quista .

La “fogoneu” variedad de uva hallada en dicho
lugar esta considerada como la tinta autéctona
de Mallorca.

Pero, estos primeros cultivos de la vitis vinifera
a los que acabamos de hacer referencia, no

tuvieron continuidad en nuestro archipiélago,
pues en 1392 los indigenas dieron muerte a los
frailes provocando la pérdida de este cultivo
como se deduce del texto sefialado por el pro-
fesor de nuestra universidad Don Manuel Lo-

bo:

“....los emparrados de la cepa fogoneu
tuvieron efimera vida.”

Los historiadores consideran que su introduc-
cién inicial en Canarias asi como en varios
lugares de Hispanoamérica es debida a la
evangelizaciéon. No obstante, tenemos sufi-
cientemente argumentado que independien-
temente de las cepas traidas en sucesivas mi-
siones evangelizadoras, el vino formaba parte
de la dieta habitual de los anteriores visitantes
y que tras la llegada de los colonizadores de
las islas, los datos encontrados y consultados
con motivo de este trabajo, nos senalan la exis-

Figura 25. Mapa de las islas Canarias. Fuente: Ossuna (1844)

1 LOBO CABRERA, Manuel. ElI comercio del vino entre Gran Canaria y las Indias en el siglo XVI. Las Palmas : Edi-
ciones del Cabildo Insular de Gran Canaria. 1990. 316 p. ; 29 cm.
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tencia de un consumo habitual y continuado
del vino en Canarias, lo que conlleva la nece-
saria presencia de lagares en ellas.

Durante el siglo XV, entre 1406 y 1496 se
produjo la conquista de las Islas Canarias, y a
partir de estos primeros asentamientos y dada
la facil y espontdnea agricultura de nuestro
archipiélago es fdacil intuir que si los
pobladores de las islas no producian vino de
forma minimamente almacenable, lo hicieran
desde esos comienzos de la Conquista
Castellana.

De todas formas, no hemos hallado datos
directos y referencias claras sobre la
construccion de los lagares anteriores al siglo
XVIII. Quizas porque el tema vinicola ha sido
tratado en nuestra historiografia desde una
Optica excesivamente pobre, ausente de
parametros culturales o distintos de los
puramente econémicos y comerciales. En
Gran Canaria tenemos datos de la exportacion
de vino desde el siglo XVI y de unas amplias
zonas de procedencia, pero no los tenemos
respecto de donde se elaboraban. Atendiendo
exclusivamente a las dataciones sefialadas en
las fichas elaboradas de los lagares
localizados, la mayoria de ellos se datan en el
siglo XIX y solo uno en el siglo XVII, datacién
que ponemos en crisis y que mas tarde
argumentaremos nuestra observaciones vy
nuestras dudas.

Aunque en el inicio de este trabajo de investi-
gacion nuestra ambicién era fijar como encua-
dre de aplicacién el entorno geogrdfico del
conjunto de la Islas Canarias, pronto adverti-
mos que a pesar de las similitudes de los laga-
res en los distintos puntos del archipiélago, en
la caracterizacién pormenorizada de los mis-
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mos existen lagares en las islas Orientales que
no encontramos en las Occidentales, y que
s6lo sabemos de ellos por vagas referencias de
actas notariales citadas por historiadores. Estas
cuestiones nos llevé a reducir la amplitud del
ambito del trabajo. No obstante, dichos docu-
mentos son tenidos en cuenta por este trabajo
y resenados en las fuentes documentales rela-
cionadas en la parte final del mismo.

Al haberse realizado la conquista de las islas
en un periodo bastante amplio, no es posible
hablar de un desarrollo paralelo a cualquier

Figura 26. Mapa de Gran Canaria. Fuente: Ossuna
(1844)

nivel en las siete islas. Por otro lado, como ya
hemos indicado, fueron muchas las incursio-
nes esporadicas que tuvieron lugar con ante-
rioridad a la conquista en algunas islas. En
Gran Canaria se ha documentado la llegada de
monjes mallorquines y aragoneses anteriores a
la conquista castellana. Como dato singular,
sefialamos su rastro en dreas tan apartadas
como son las zonas de Telde y La Aldea.

Lo anteriormente expuesto y la amplia varie-
dad de los vinos producidos en las distintas
islas y la forma de la produccion en ellas, con-
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vertirian el trabajo, en interminable y, sin du-
da, lo llenaria de multiples imprecisiones. Por
ello, hemos puesto como entorno geografico el
area politica de la Isla de Gran Canaria, para
dar a conocer datos del archipiélago a través
de algunas referencias de este mismo docu-
mento o en otros tipos de trabajo de divulga-
cion.

El vino es, ante todo, un producto agricola, por
lo que su elaboracién y los elementos necesa-
rios para su produccién, dependieron directa-
mente del desarrollo de la materia prima, la
uva. Asi, nos interesa destacar en este apartado
algunos aspectos caracteristicos del territorio
en el que hemos enmarcado nuestro trabajo, y
que como veremos en el siguiente capitulo
han sido fundamentales para el desarrollo de
esta actividad econémica.

INTRODUCCION. RAZON DE LA INVESTIGACION Y OBJETIVOS

Tomando palabras de Don Antonio Santana
Santana, recogidas en su trabajo “Paisajes his-
téricos de Gran Canaria” en el que nos dice:

“Gran Canaria es una isla volcanica de
1561 kilometros cuadrados de superficie
que se eleva desde los 3000 metros de
profundidad, aproximadamente hasta
una altura maxima de 1949 metros (Pico
las Nieves) en la zona central. La isla se
formd por la yuxtaposicion de materiales
volcanicos de tres ciclos magmaticos se-
parados por periodos erosivos que origi-
naron extensos depdsitos sedimentarios.
La actividad volcanica se desarrollé des-
de el mioceno medio hasta el Cuaterna-
rio reciente, sin que se conozca ninguna
erupcion historica. El edificio insular re-

Figura 27. Gran Canaria presenta una red hidrica de forma radial. Fuente: SANTANA, A. Paisajes
histéricos de Gran Canaria. Editado: Cabildo Insular de Gran Canaria y ULPGC, 1992. Las Palmas de

Gran Canaria.



sultante es cupuliforme y se encuentra
profundamente excavado por una densa
red radial de drenaje que marca las
grandes lineas de la configuracion del
relieve.

Climaticamente, se constata una clara
dualidad entre el Nordeste y Suroeste. El
primero, templado, himedo y nuboso
contrata con el segundo, calido, seco y
soleado. Este fendmeno esta originado
por el efecto de fachada producido por
el elevado relieve de la isla, que frena el
flujo de los vientos alisios y genera nie-
blas frecuentes de condensacion en la
fachada Nordeste, entre los 400 y los
1200 metros.
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Los suelos de mayor capacidad de uso
agricola y las pendientes mds suaves se
localizan especialmente en las vegas y
lomos de Nordeste, y en la rampas y al-
gunos barrancos del Suroeste.”?

De esta forma, como venimos insistiendo, el
trabajo de investigacion se centra en el estudio
y reconstruccion grafica de los tipos de lagares
y prensas de vino de Gran Canaria, desde sus
primeras producciones vitivinicolas (primeros
asentamientos estables) hasta el siglo XIX. Es
decir, fijamos el Iimite inicial en el origen de la
sociedad organizada e iremos buscando y con-
trastando datos en relacién a los primitivos la-
gares hallados de los que tengamos argumen-
tacion razonable, hasta el final del siglo XIX,

Figura 28. Tres grandes unidades biogeogréficas: Alisiocanaria, Cumbre y Xe-
rocanaria. Fuente: Santana, A. Paisajes histéricos de Gran Canaria. Editado:
Cabildo Insular de Gran Canaria y ULPGC. Las Palmas de Gran Canaria. 1992.

2 SANTANA, Antonio; MORALES, Guillermo. Paisajes histéricos de Gran Canaria. Las Palmas de Gran Canaria :
Cabildo Insular de Gran Canaria. 1992. 1 carpeta ([8] p., [5] h. de Iam. col. : fot. col., map., dib. ; 31 x 44 cm.
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tiempo en el que los sistemas industrializados ~ de manera natural, perdiendo esta fusién toda
son importados y se generalizan y desarrollan ~ connotacién singular.

Figura 29. Esquema de comunicaciones de la sociedad preeuropea. Fuente: MORENO,
Claudio J. “Articulacion territorial en espacios insulares: las vias de comunicacion terrestres
en Canarias, siglos XVI-XIX". Directores: Antonio Santana y Guillermo Morales. Universidad
de Las Palmas de Gran Canaria, Departamento de Geografia, 2005.
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CAPITULO |

CAP.1-PAG. 37

ALGUNAS PRECISIONES SOBRE CONCEPTOS Y CUES-

TIONES FUNDAMENTALES.

1.1 INTRODUCCION

El interés y sobre todo la necesidad del presen-
te capitulo surgen en los primeros momentos
de la investigacion. El estudio que inicidbamos
sobre elementos relacionados con el patrimo-
nio del vino, nos obligaba a un mayor cono-
cimiento de este producto, y de su proceso de
elaboracion artesanal. Por tanto, la lectura de
textos especializados, pero sobre todo, la sabi-
duria que atesoran los bodegueros y los arte-
sanos, se nos antojaron como fuentes del co-
nocimiento imprescindibles, para seguidamen-
te, centrarnos en el tema objeto de este traba-
jo.

A medida que ibamos profundizando en el
“Arte del Vino”, las respuestas y las nuevas
cuestiones que nos iban surgiendo, nos con-
firmaron la necesidad de estos textos. Lo que
nos ha supuesto emplear mas tiempo que el
que inicialmente teniamos previsto, pero sin
duda, fue necesario el contacto directo con las
gentes de los diferentes lugares visitados, sien-
do de enorme enriquecimiento. Por tanto, las
respuestas a las que inicialmente entendiamos

como preguntas basicas, fueron generando
este capitulo, que hemos supuesto como fun-
damental para comprender el alcance del le-
gado dejado por los vitivinicultores. En las si-
guientes lineas trataremos de contestar a las
siguientes preguntas: ;Qué es el vino? ;Cémo
fue su proceso de elaboracién artesanal? ;Es
similar al proceso que actualmente se sigue?
;Qué es la viticultura y la vinificacion? ;Por
qué fueron necesarias determinadas construc-
ciones para la elaboracion del vino? ;Qué se
entiende por Patrimonio Enolégico?

También, dentro de este capitulo de cuestiones
y aclaraciones previas, entendimos necesario
indagar, al menos brevemente, sobre factores
relacionados directamente con los limites geo-
gréficos y periodo temporal que nos habiamos
marcado para desarrollar nuestra investigacion.
Asi, entre otros aspectos, debemos tener pre-
sente que las Islas Canarias estan fuera de las
areas geograficas de produccion viticola. De
esta forma debieron salvarse algunos inconve-
nientes naturales que, superados, no supuso un
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obstaculo para que el comercio del vino se
convirtiera, durante un significativo periodo de
nuestra historia, en la principal fuente de ri-
queza econdémica. Por tanto, entendimos nece-
sario encontrar respuestas a las preguntas si-
guientes: ;Por qué las uvas que trajeron los
conquistadores se adaptaron perfectamente a
nuestro territorio? ;C6mo y donde se plantaron
tanta cantidad de parrales? ;Cémo y donde se
elabor6 el vino? ;En que consiste el legado
dejado por los vitivinicultores canarios?

En la busqueda de las respuestas a estas cues-
tiones en nuestro ambito territorial, nos encon-
tramos con vocablos que utilizamos los cana-
rios, y que el resto de los hablantes de nuestro
pais no usan normalmente. Por tanto, una ra-
z6n mas se sumaba a la necesidad de este ca-
pitulo. Canarias, por su enclave geogréfico,
asumié histéricamente el mestizaje de lenguas
de muy distinta procedencia y de grandes cru-
ces en muchas parcelas del saber, y claramente
en el planteado para este estudio. Terminolo-
gia, que dentro de la cultura del vino, ha sur-
gido de los diferentes pueblos que la han
“construido”, y a la que debemos anadir voca-
blos que probablemente tienen su origen en el
argot marinero.

Antes de entrar en los apartados en los que
hemos organizado este capitulo, debemos se-
fialar algunos aspectos relativos a la vid y al
vino que probablemente supondria un capitulo
mas a anadir a este trabajo, pero que hemos
entendido que queda fuera de los Iimites de
nuestro estudio.

Asi, el vino es un producto milenario, que ha
estado presente en todas las sociedades surgi-
das alrededor de las costas mediterraneas.

ALGUNAS PRECISIONES Y CONCEPTOS FUNDAMENTALES

Figura I.1. “La copa de vino” acrilico sobre tela de Juan
Martinez Guirado (1948)

El vino ha formado parte de la dieta habitual
de muchos pueblos y de su mitologia. Es posi-
ble que algo tenga que ver en ello los diversos
y extrafios efectos que puede producir su exce-
sivo consumo.

La vid y el vino se encuentran entre los simbo-
los que han estado presentes en todas las reli-
giones y culturas desde el origen de los tiem-
pos hasta nuestros dias. Definimos la vid co-
mo:

“la planta capaz de brotar de nuevo tras
haber permanecido durante el invierno
seca e inerte, fue percibida como imagen
de inmortalidad, también de renacimien-
to tras la muerte..”
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y en el caso del vino aceptamos que:

“era considerado un elixir sagrado,
transmisor de vida y “renacimiento”, uti-
lizado en las libaciones rituales funerarias
y también como metédfora vinculada al
prestigio de la elite social.” 3

Sin embargo, la cultura del vino ha sido un
tema que no ha despertado el interés de los
historiadores. De ahi, que el proceso de su
elaboracion y los diferentes elementos que su
produccién ha generado, han sido ignorados
hasta fechas relativamente recientes.

Otros factores ademds de los puramente agri-
colas y de su importancia social e ideoldgica,
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han servido de base para la historia de la viti-
cultura y el vino. Factores econémicos como
son: las relaciones laborales, los sistemas de
cultivo, los métodos de vinificacion, la comer-
cializacion y su valor como inversién, han
condicionado los procesos de produccion e
intercambio.

Hoy dia, apreciar el vino es un signo de cultu-
ra, saber descifrar su contenido, su edad y ca-
lidad, puede parecer una petulancia improce-
dente, pero la realidad es que estas cualidades
denotan una gran cultura y saber estar. En su
degustacion entran en accion los sentidos que
podemos comparar con la musica, la pintura o
la arquitectura. Incluso podemos encontrar un
maridaje entre el buen vino y la buena

Figura 1.2. El triunfo de Baco o Los Borrachos. Diego Velazquez, 1628-1629. Museo del Prado. Fuente:
web del Museo del Prado. http://www.museodelprado.es/[consulta:marzo 2012]

3 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656
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arquitectura como lo refleja las palabras del
profesor Don Alberto Campo Baeza* en las
siguientes reflexiones sobre una obra:

“La Arquitectura, la buena Arquitectura,
como el vino, como el buen vino, necesi-
ta de una idea con raices en la Historia,
y de un tiempo para hacerla realidad. Un
tiempo ineludible para generar aquella
idea. Un tiempo imprescindible para
madurarla, para desarrollarla, para cons-
truirla. Y un tiempo deseable para disfru-
tarla.”

“Y para gozar de este asequible prodigio
se ha necesitado, se necesita, de un
tiempo. La divina ceremonia requiere de
un tiempo: el tiempo de disfrutar. Y para
llegar a decantar, a crear, aquel preciado
liquido, se ha necesitado, se necesita
también de un tiempo. Todo el tiempo
del mundo y de la Historia. Un contexto,
una luz, un espacio, unos materiales,
una composicion, una idea generadora,
una sabiduria!”

4 CAMPO BAEZA, Alberto. Paladear el viejo vino de la buena arquitectura. Del tiempo, el Vino y la Arquitectura. El

Croquis (Revista de arquitectura). Madrid, septiembre. 1988, n° 35.
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1.2 ACERCAMIENTO A LA VITICULTURAY A LA VINIFICACION.

El vino es ante todo un producto agricola, por
lo que su método de elaboracién viene deter-
minado, al igual que otros agrotransformados,
como el aceite o la sidra, por procesos que se
vienen desarrollando desde siglos. Sin embar-
go, existen pocos cultivos agricolas cuyo resul-
tado presente una diversidad tan sutil como los
de la “vitis vinifera”. Esta diversidad se mani-
fiesta de distintas formas y no se debe Unica-
mente a diferencias edafolégicas y climaticas,
sino que también obedece al trabajo, mediante
retoques precisos, de innumerables generacio-
nes de viticultores y vinicultores.

Ya se ha indicado que en la elaboracién del
vino se pueden distinguir tres fases basicas cla-
ramente diferenciadas. Dentro de la viticultura,
se enmarcan todas las labores relacionadas
con el cultivo de la uva y donde nos deten-
dremos someramente en el dmbito de Cana-
rias. A partir de la vendimia, la vinificacion,
que aglutina los procesos por los que las uvas
se convierten en vino, una vez que se ha reali-
zado el estrujado de estas en el lagar y que
desencadenada la fermentacion de los aztca-
res y su transformacién en alcohol, se produce
la conversion en vino, en la bodega. Un pro-
ducto listo para su venta y consumo.

Quizas, la definicion mas clara y sencilla del
vino nos la ofrece Lichine, con estas palabras:

“...el vino es un producto natural elabo-
rado tnicamente a base de uvas que se
han recolectado, transportado al lagar,
prensado y dejado en cubas hasta que
sus azucares hayan fermentado y se ha-
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yan convertido en alcohol.

Debemos pues, considerar como el primer
elemento basico el fruto. El tipo de uva con su
caracter y composiciéon marcan la clase de vi-
no que se produce. La arquitecta e hija de bo-
deguero, Dona Maria José Yravedra Soriano? lo
expresa de la siguiente forma:

“La uva encierra en si la potencialidad de
las cualidades del vino futuro, por consi-
guiente, la elaboracion consiste en el arte
y la ciencia de saber transformar los
componentes de la uva en el vino...”

En el crecer y engordar de la uva, en su cepa,
se concentra todo el proceso de la naturaleza,
la temperatura, la pluviometria, el tipo de sue-
lo, determinando la clase de vino. Su estructu-
ra es compleja, y como sefnala Gabriel Yrave-
dra:

5 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2

6 Lichine, A. (1981) Alexis Lichine’s New Encyclopedia of Wines and Spirits, Londres: Cassell. UNWIN, Tim. El vino y
la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets, 2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23

cm. ISBN: 978-84-8310-752-2

7 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656
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“.desde la pulpa con sus azicares, 4ci-
dos, vitaminas, etc. y la prodigiosa com-
posicion del hollejo o piel que en diver-
sas capas de células encierra los prolife-
noles —familia de sustancias que incluye
las materias colorantes y los taninos- asf
como los aromas primarios peculiares de
cada variedad de uva, e incluso da so-
porte a los agentes de la fermentacién o
levaduras, adheridas a la pruina de su
capa mas superficial.” 8

Figura 1.3. llustracién de la vid o parra (nombre cientifi-
co Vitis Vinifera) Fuente: KOHLER, Franz Eugen.
Kohler Medizinal-Pflanzen in naturgetreuen Abbiildun-
gen mit kurz erlauterndem : Atlas zur Pharmacopoea
germanica, 1887.
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Hemos realizado un dibujo que ilustra la com-
posicion de una uva tipica, en la que se sefa-
lan los distintos productos que se precisan para
la elaboracion del vino.

Como todo elemento vegetal la “Vitis vinifera”
necesita de unas condiciones climdticas para
su desarrollo, que han determinado la existen-
cia de una franja viticola terrestre. Que clara-
mente se representa en un mapa, y cuyos as-
pectos mds relevantes se resumen en el si-
guiente texto de Tim Urwine:

“La cepa tiene un ciclo vegetativo anual
muy caracteristico: permanece en reposo
hasta que la temperatura media diurna
alcanza los 10°C. Cuando la temperatura

Figura 1.4. Composicion de una uva. Fuente: imagen
cedida por Don Francisco Ortega

8 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656

9 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2
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sube en primavera, los sarmientos se
alargan rdpidamente durante unas ocho
semanas. En esta fase florecen las inflo-
rescencias paniculadas, generalmente
cuando la temperatura ha alcanzado una
media diurna de 20°C. Tras la poliniza-
cion y la fertilizacion cuajan las peque-
Aas bayas y a continuacién comienzan a
crecer, primero muy rdpidamente y des-
pués con mads lentitud hasta la fase co-
nocida en francés como véraison (enve-
ro). Al llegar a este punto el crecimiento
de las uvas vuelve a acelerarse, los nive-
les de azudcar aumentan, la acidez dismi-
nuye y las uvas negras adquieren color.
Suele afirmarse que por lo general las
uvas estan maduras y listas para la reco-
leccién cien dias después de la floracion,
pero esta cifra depende mucho del indi-
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“A fin de potenciar el desarrollo fisiologi-
co de Vitis vinifera es preferible cultivarla
en zonas con veranos largos y bastantes
calurosos e inviernos frescos. Las cepas
cultivadas en zonas tropicales son pe-
rennes, y la falta de un periodo de repo-
so vegetativo acostumbra a producir
vendimias pobres con uvas de baja cali-
dad. Por consiguiente, suele considerarse
(Amerine y Joslyn, 1970; De Blij, 1983,
Winkler, 1962) que las mejores zonas
viticolas son aquellas que se encuentran
entre las isotermas anuales de 10°C vy
20°C, las cuales corresponden aproxi-
madamente a las zonas templadas situa-
das entre las latitudes 30° y 50° al norte
y al sur.”

ce de maduracién que se precisa para  Tal como se senalaba anteriormente, dado que

cada tipo de vino....” el Archipiélago Canario se encuentra fuera de

Figura I.5. Areas geogréficas de produccion viticola. Fuente: UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia historica de la
viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets, 2001.
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estas latitudes que se sefialan, entendimos ne-
cesario recoger en este capitulo las razones
que motivaron y motivan la inmejorable adap-
tacion de este fruto a nuestro territorio, y que
veremos mas adelante.

Existen interesantes estudios que han profundi-
zado en el conocimiento de la afeccién clima-
toldgica al cultivo de la parra, asi como:

“.la naturaleza exacta de los procesos
quimicos que se producen en la
vinificacion,..” 0
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Pero también, historicamente es conocido la
influencia de los terrenostt, la forma de culti-
vo, el sistema de poda, el cuidado en la reco-
leccion, etc. Factores fundamentales que han
sido tratados por diferentes autores en diferen-
tes trabajos de investigacion, incluso dentro de
nuestro ambito académico.

Lamentablemente, la enorme sensibilidad de
este cultivo a tantos diferentes factores, tuvi-
mos ocasion de comprobarla de primera ma-
no.Y la afirmacién de Tim Unwin'2:

Figura 1.6. Paisaje de parral
en el mes de febrero. Co-
marca del Monte Lentiscal.
Santa Brigida. Gran
Canaria. Fuente: elabora-
cion propia.

10 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia historica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,
2001. 529 p. :il. bl. y n.; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2

11 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008.509 p.: il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6.
Religiosos y monasterios. CLUNY Y CISTER: pag.111 “ El monasterio de Citeaux estaba situado en la regién de
Beaune, en la Borgofia; en la Navidad del afio 1112, el duque de Borgofia regalé a los monjes blancos, tal era su
nombre debido al color de sus ropajes, el primer vifiedo que la orden tuvo, en la villa de Meursault...... Pero el mayor
logro del Cister fue la creacion de un laboratorio, quiza el primero de la historia, en el que ensayaron la idoneidad de
cada terreno en relacion con la uva plantada en élL.”

12 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia historica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,
2001. 529 p. :il. bl. y n.; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2
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“la calidad y cantidad de la cosecha
viene en gran parte determinada por los
sistemas de poda y conduccion”.

Se cumplié sobradamente en una pequena bo-
dega artesanal. Asi, pudimos constatar como la
produccion de esta bodega pasé a la mitad del
afo anterior, tan solo, por una incorrecta poda.

Como se ha indicado, al igual que la poda, los
sistemas de plantacion y de conduccién del
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Figura 1.7.1. Parrales de la Bodega El Nis-
pero. Villa de Garafia. La Palma. Fuente:
elaboracion propia.

parral tienen gran importancia en el proceso
viticola. Necesariamente, se han tenido que
buscar los mejores sistemas, que se adapten a
las diferentes exigencias, que como hemos vis-
to, determinaran que se obtenga una buena o
mala cosecha.

La construccién de los parrales, como se de-
nominan habitualmente en Gran Canaria,
adaptados a los diferentes lugares, ha llevado a
la construccién de un territorio que le es pro-

Figura I.7.1. Parrales de la Bodega EI Nis-
pero. Villa de Garafia. La Palma. Fuente:
elaboracion propia.
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pio, y que presenta caracteristicas singulares.
Diferentes Paisajes del vino, en donde se yux-
taponen los elementos vegetales con las insta-
laciones y construcciones necesarias para su
desarrollo. Paisajes antropomérficos, enorme-
mente dindmicos, que se van transformando a
medida que el ciclo vegetativo de la parra se
va desarrollando. Asi, desde la imagen de unos
troncos agrietados, aparentemente secos, va
surgiendo en pocos meses una explosion de
vida. Que llega a su momento mas algido,
cuando los frutos estdn maduros y se realiza la
vendimia.

A lo largo de la historia, el agricultor canario
ha tenido que transformar un territorio imposi-
ble de cultivar, pero con unas inmejorables
condiciones climaticas, para desarrollar su ac-
tividad. Creando unos paisajes de enorme sin-
gularidad, con valores naturales y culturales
que han motivado en muchos casos su protec-
ciéon ambiental. También, son varias las areas
de cultivos de vifnas en casi todas nuestras is-
las, que estdn incluidas en Espacios Naturales
Protegido. Y donde sin duda debemos destacar
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el conocido internacionalmente Paisaje Prote-
gido de La Geria, en la isla de Lanzarote.

La transformacion de la uva en vino, se inicia
en la vendimia. Alcanzada la 6ptima madurez
de los racimos, con el adecuado porcentaje de
azlcar que después se transformard en alco-
hol, viene la corta de la uva y se inicia el largo
y delicado proceso de la vinificacion. El cui-
dado en el corte, la seleccién de racimos en el
propio vifiedo, la temperatura durante la reco-
leccién, etc. son aspectos que se deben tener
presentes en este momento y que un famoso
bodeguero lo describe:

“....como si se recogiesen flores, en el
punto justo de madurez y se transporta
en cestas o cajas de madera a la
bodega”.13

También, el conocido periodista en el ambito
enolégico Don José Pefiin, sobre este primer
momento de transformacion del fruto, sefala
en su libro Historia del Vino alguno de los as-

Figura 1.8. Paisaje con muros y pozos para el cultivo de la uva. Haria. Lanzarote. Fuente: elaboracion propia.

13 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656
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Figura 1.9. Parrales y vendimia selectiva en La Geria. Lanzarote. Fuente: Revista mass cultura (2008) fotografias de

Rubén Acosta y autor

pectos que hicieron famoso al monje benedic-
tino del siglo XVII, Dom Perignon:

“Frente a la tradicion marcada por los
monjes de Citeaux, que pisaban las uvas
de cada vifiedo por separado para pro-
ceder luego a la mezcla de los mostos,
Dom Perignon consideraba imprescindi-
ble el prensado de todas las uvas de mo-
do conjunto, una vez seleccionadas.

..... La uva debe ser vendimiada intacta,
con sus peddnculos, lo mas fresca posi-
ble, a primera hora de la manana, evi-
tando el calor, cubriendo, si es preciso,
las uvas recogidas con un trapo humedo.
En el mismo vinedo, extendidas en ban-
dejas de mimbre, se eliminan las uvas
podridas o estropeadas, se limpian de
hojas y se llevan a la prensa, que ha de
estar situada cerca de los vinedos, para
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Figura 1.10. Llegada de la vendimia al lagar. Tabla
pintada a mano con imagen del “Teatrun Sanitatis”.
Fuente: EL TALLER DE SARIN. [en linea] La socie-
dad medieval y el vino. http://www.eltallerdesarin.com
[diciembre 2012]

evitar los problemas que el trasiego aca-

rrea...”1

La uva debe llegar en 6ptimas condiciones, sin
sufrir aplastamientos, hasta el lagar, dado que
si fluye una parte del mosto, comienza una
fermentacion espontanea, que puede suponer
el fracaso de la cosecha, por lo que el proceso
de fermentacion no debe iniciarse hasta que
llegue al receptaculo donde se vaya ha produ-
cir el estrujado.

Como ya hemos senalado, la temperatura du-
rante la recoleccion es muy importante, en zo-
nas calidas es preferible realizarla de noche o
de madrugada. Bastante habitual es escuchar
relatos, donde se comenzaba de madrugada y
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a media mafiana ya tenian el lagar y aparejos
limpios para el dia siguiente. También son va-
rios los casos, todavia hoy en dia, de bodegue-
ros que nos hablaban, con gran alegria, de or-
ganizar vendimias nocturnas. Sin duda que la
vendimia y su estrujado, sigue siendo la gran
fiesta del vino.

El proceso de fermentacién de los mostos es la
fase mdas importante de la vinificacién, asi lo
recoge el dicho popular:

“de tal fermentacion, tal vino”.

Las Normas Practicas para la Elaboracién de
Vinos en Canarias en el apartado referido a la
Fermentacion de los Mostos, explica de una
forma muy sencilla este “mdgico” proceso:

“En la fermentacion cabe distinguir dos
fases o etapas. La primera o fermentacion
“tumultuosa” se inicia poco después de
la pisa y puede llegar hasta veinticinco o
treinta dias. Durante la misma el mosto
burbujea y se le oye facilmente.

La segunda fase de la fermentacion, lla-
mada “lenta” se inicia a continuacion de
la anterior. Durante ella la actividad del
mosto es dificil de apreciar.”'s

Profundizando minimamente en el conoci-
miento de este singular proceso, vemos como
a lo largo de la historia ha existido un total
desconocimiento de este fenémeno hasta prac-
ticamente la segunda mitad del siglo XIX. En
palabras del gedgrafo Tim Unwin:

14 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p.: il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6.

15 ARMAS, R.; AYERRA, P.; LOPEZ, M. Normas précticas para la elaboraciéon de vinos en Canarias. Gobierno de
Canarias. Consejeria de agricultura, ganaderia, pesca y alimentacion. Cuadernos de divulgacion. Num. 1/86 CD. 29

p.
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“Se sabia que la uvas prensadas, al fer-
mentar, se convertian en vino, y que si se
exponian los vinos al aire durante un
tiempo se volvian imbebibles, pero no
habia explicacion para estos procesos.”

En general, la fermentacion del mosto desde el
punto de vista cientifico de la quimica moder-
na, no despert6 un especial interés hasta las
dltimas décadas del siglo XVIII, hasta que Lau-
rente de Lavoisier, cientifico que en palabras
de Manson fue quien por primera vez se inte-
res6 por ello, a partir de entender que:

“la ciencia de la quimica rompio sus
ultimas amarras con el pasado alquimis-

”

ta
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Asi, Lavoisier:

“...estableci6 que el azidcar era un
compuesto formado por carbono, hidro-
geno y oxigeno y determiné que el azu-
car presente en la substancia que fer-
menta se descompone en alcohol y en
acido carbonico.”

Napoleon 11l a mediados del siglo XIX ordena a
Louis Pasteur, considerado como el padre de la
Enologia, que investigue el porqué se deterio-
raban tantos litros de vino antes de su consu-
mo. Asi, el famoso quimico francés, en pala-
bras de Tim Unwin:

Figura 1.11.1. Depositos de fermentacion en Bodegas Tamanca. El Paso. La Palma. Fuente: elaboracion propia.
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Figura 1.11.2. Capa superficial producto de la fermentacion. Fuente: Bodegueros manchegos. [en linea]

www.entredosamores.es [febrero 2013]

“..inicié una serie de experimentos alre-
dedor de 1850.” “ ..que se publicaron
por primera vez en 1866 y posteriormen-
te en una segunda edicion en 1875.”

“Pasteur revel6 que el vino se deteriora-
ba fundamentalmente a resultas de la
accion de microorganismos, y que era
posible matarlos calentando el vino a
55°C en ausencia de oxigeno. Pero su
trabajo fue mucho mas lejos; Pasteur de-
fini6 el papel de las levaduras, establecio
la distincién entre procesos aerobicos y
anaerobicos, y describié los productos
de la fermentacion alcohdlica. Ademas,
también demostré que el envejecimiento
del vino se debia a la presencia de pe-
quenas cantidades de oxigeno. Desde
entonces han tenido lugar numerosos
cambios en lo métodos de fermentacion
y crianza del vino, de modo que ahora
es posible controlar mucho mejor todas
las fases de la vinificacion. Los principios
basicos de la fermentacion alcohdlica
son relativamente sencillos: el azdcar de
las uvas se convierte en alcohol median-
te la accion de las levaduras.” 16

Pero, ademas de las levaduras, como sefialé en
sus investigaciones Pasteur, existen dos tipos

de bacterias que desempenan una importante
labor durante las tres fases de la vinificacion:

“...la conversion del azucar en alcohol
por la accién de las levaduras; la conver-
sion de etanol (alcohol etilico) en acido
acético por la accion de las bacterias del
dcido acético, y la conversion del acido
malico en 4cido lactico mediante la ac-
cion de cepas de bacterias presentes en
el 4cido lactico.”

Las levaduras, tal como se refleja en el dibujo
realizado de la uva, se encuentran de forma
natural en los hollejos de la uva, (adherida a la
pruina) cerca de los pedinculos, de los esto-
mas y de magulladuras en la piel del fruto. Por
lo que, hasta que no se rompe y la levadura
penetra en el interior de la uva, no comienza
el proceso de fermentacion.

En esta fase inicial para que se produzca rapi-
damente la multiplicacién del hongo (normal-
mente del género Sacharomyces) y pueda lle-
varse acabo la fermentacién alcohdlica, mo-
mento donde se aprecia claramente el burbu-
jeo en el mosto por el desprendimiento del gas
carbénico y calorias, es necesaria la presencia
de oxigeno.

16 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia historica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2
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Comenzada la fermentacion, las dos clases de
bacterias que actéan pueden llegar a estropear
los mostos y el vino joven. Las primeras que
acttan, las bacterias acéticas son aerobias, por
tanto impidiendo la entrada de oxigeno al re-
cipiente que contenga el vino, podemos evitar
su actividad, es decir impediremos la conver-
sion del etanol en acido acético, conocido
cominmente como vinagre. Para lo cual es
muy importante realizar la acciéon que se co-
noce en el argot bodeguero como bajar el
sombrero.

Esta es una capa que se forma durante la fer-
mentacion de los vinos tintos de manera natu-
ral en la superficie del mosto, de bastante du-
reza, compuesta por hollejos, pepitas y esco-
bajos, donde la accién de las bacterias acéti-
cas se puede desarrollar facilmente, y que de-
be mantenerse himedo durante toda la fer-
mentacion, por lo que se deberd romper me-
diante algin utensilio, o bombeando el mosto
continuamente por encima.

Para prevenir el picado acético que se puede
producir durante la fermentacion y en la pos-
fermentiva, se realiza el sulfitado o adicion de
anhidrido sulfuroso al mosto, que se debe
mezclar muy bien y en una dosis apropiada
segln el tipo de vino y estado sanitario de las
uvas. Es posible que finalizada la fermentacion
se produzca la acetificacion debido a la pre-
sencia de oxigeno, por lo que es fundamental
impedir que entre el aire en las barricas u otros
contenedores del vino, de ahi que se deban
mantener siempre llenos. En esta fase, la frase
mas repetida por los bodegueros es que “el
aire es el mayor enemigo del vino”.
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Figura 1.11.3. Proceso de fermentacion. Bodegas Fon-
tanas. Fuente: Bodegas Fontana. [en linea]
http://www.bodegasfontana.com [consulta febrero
2013]

La transformacion del acido maélico en acido
lactico que realizan las bacterias lacticas es el
principal papel que estas realizan en la vinifi-
cacién, que contrariamente a las bacterias acé-
ticas se desarrolla mejor en presencia de pe-
quenas cantidades de oxigeno.

“Este proceso produce un 4cido mono-
carboxilico a partir de un dcido dicarbo-
xilico, lo cual provoca una disminucion
en la acidez del vino (Fornachon, 1957);
el anhidrido carboénico (CO2) que se
produce en esta reaccion también puede
gasificar ligeramente el vino si la fermen-
tacion tiene lugar en la botella.”*

La fermentacion alcohdlica es mucho mas
compleja de lo que hemos expuesto, en ella se

17 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia historica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2


http://www.bodegasfontana.com
http://www.bodegasfontana.com

CAP.|-PAG. 52

producen otras reacciones quimicas en las que
intervienen enzimas y otros compuestos, que
han sido investigadas por importantes autores.
También hemos sefalado la generacion de
energia calorifica en este proceso, pues supone
un aumento en la temperatura del mosto, que
afectara a su graduacién alcohdlica y al sabor
del vino.

Esta bastante extendido entre los endlogos y
vinicultores, que en las zonas con climas cali-
dos, y sobre todo para la produccién de vinos
blancos, la fermentacién se debe realizar en
frio. Por lo que, este proceso actualmente se
realiza en depdsitos de acero inoxidable cons-
truidos con una doble camisa por la que se
canaliza agua a diferentes temperaturas, lo que
permite su control. Durante décadas y siglos
anteriores estos depositos eran de formas y ma-
teriales diversos, caracteristicos de cada re-
gion. Asi en Gran Canaria, hemos estado, co-
mo ya veremos mas adelante, en el interior de
alguno de gran singularidad donde el control
de la temperatura tuvo especial importancia.

Como hemos sefalado, es esencial que las
uvas lleguen a la bodega cuanto antes y en
perfectas condiciones, y suele cada vez ser
mas habitual, incluso en bodegas de mediana
produccion, que entren en camaras frigorificas.

Las cuales, mantendran el resultado de la ven-
dimia a una temperatura idénea hasta el mo-
mento de su estrujado. Proceso que actual-
mente se realiza en la misma bodega, median-
te alguno de los diferentes tipos de  prensas
industriales y de la que saldra definitivamente

el mosto a los depdsitos de fermentacion.
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Figura 1.12. Vendimia artesanal en Lomo La Palma.
Valleseco. Gran Canaria. Fuente: imagen cedida por
Yolanda Gonzélez.

Para finalizar con los que hemos entendido
como aspectos mas relevantes de la vinifica-
cién, sefalar que ademds existen diferencias
en este proceso para el vino blanco y el tinto,
tal como se esboza en el siguiente texto de
Dofa Maria Yravedra:

“En la primera, se prensa la uva, previo
estrujado o no, con el fin de extraer el
mosto, sin que pase al mosto un exceso
de sustancias del hollejo que lo embas-
tecerian. Sin embargo, la vinificacion en
tinto, una vez pisada o estrujada la uva,
el mosto fermenta conjuntamente con el
orujo durante varios dias, para que el
alcohol, durante su formacion, disuelva
mads facilmente los taninos, la materia
colorante y los aromas que estan en el
hollejo. Luego se separa el vino del orujo,
para prensar de nuevo este dltimo y ex-
traer parte del mosto que lo empapa.
Normalmente se unen estos dos vinos, el
de yema y el de la primera prensada.”*8

18 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

Pero, hasta no hace mucho tiempo, este com-
plejo proceso se realizaba fundamentalmente
en los lagares. Este era el lugar destinado a re-
cibir la vendimia y elaborar mediante el estru-
jado el mosto y donde se solia producir la pri-
mera fermentacion. Un espacio y receptaculo
donde se desarrollaba una dinamica actividad,
en un corto espacio de tiempo, por razones
que se han expuesto. Y al que, necesariamente
debia Ilegar la uva en perfectas condiciones, lo
mas rapidamente posible, a una temperatura
optima, para que el proceso de fermentacion
no se iniciase y pudiera suponer el fracaso de
la cosecha.

Como hemos visto la ubicacién del lugar don-
de se vaya a producir el estrujado de la uva, en
relaciéon al vifiedo, puede suponer el éxito o
no, de toda una cosecha. Asi en territorios o
zonas donde esta comunicacién no fuese muy
buena, como es el caso de nuestras islas y en

Figura 1.13. La vendimia de Noé.
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concreto de Gran Canaria hasta el siglo XIX,
los lagares se construian junto a los cultivos.
No asi las bodegas, dado que una vez supera-
da las primeras fases de la vinificacion, su
transporte cuidando la temperatura no suponia
riesgo. Por tanto, la vinculacién de la viha vy el
lagar, los espacios de cultivo y de inicio del
“camino del vino” han estado a lo largo de la
historia siempre presentes hasta la actualidad.

La vinificaciéon ha estado siempre intimamente
vinculada a las actividades agrarias, en el sen-
tido de que durante siglos, y al igual que en el
caso de otros agrotransformados, fueron los
propios viticultores los que efectuaron la pri-
mera transformacién de la uva en vino. Sin
embargo esta estrecha relacion no siempre
existio, ni existe y tal como apunta Don Juan
Pan-Montojo:

“debe ser matizada en cuatro sentidos:
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e en primer lugar, no todos los cultivado-
res de vifas elaboraban vino o al me-
nos no todos vinificaban toda su ven-
dimia; habia vihadores que vendian
parte o la totalidad de su uva a otros
cosecheros y habia, por lo tanto, casas
que vinificaban cantidades de uva su-
periores a las que vendimiaban;

en segundo lugar, la existencia de ren-
tas en especie conducia a la acumula-
cion de uva en manos de personas e
instituciones no viticultoras, que sin
embargo si realizaban la vinificacion;

en tercer lugar, algunas comunidades
aldeanas vinificaban en comdun, repar-
tiendo el vino obtenido en funcion de
la uva aportada;,

por dltimo, habia un ndmero importan-

te de mayoristas de vino que, pese a
no encargarse de la elaboracion de vi-
no, si transformaban el vino adquirido,
bien fuera por su mero afejamiento,
bien, sobre todo, mediante la adicion
de sustancias varias (encabezamiento
con aguardiente, aromatizacion, clari-
ficacién...) y la mezcla de vinos.”19

Por tanto, a pesar que la vitivinicultura se desa-
rrolla como una actividad relativamente inte-
grada, se puede hablar de un cierto grado de
separacion entre el cultivo de las vifas y la
vinificacion.

Desde el primer momento que decidimos el
tema a desarrollar en el trabajo de investiga-
cién que ahora se presenta, vimos la necesidad
de conocer de primera mano, el proceso com-
pleto de elaboracién del vino. Conocerlo des-
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Figura 1.13.2. Prensado de la uva. Fuente: Maquinas
del Renacimiento.

de una perspectiva lo mas artesanal posible, en
definitiva tener un acercamiento, a pié de tajo,
de estos dos magnificos y desconocidos mun-
dos de la viticultura y la vinificacion.

Como se expone en el capitulo en el que se
desarrolla la metodologia seguida en la reali-
zacion del presente trabajo de investigacion,
en todo momento se ha seguido un proceso de
ir y venir, desde los textos al trabajo de campo,
contrastando la informacién obtenida en uno y
en otro ambito. De esa manera tuvimos la
enorme suerte de que la toma de datos en el
exterior se convirtio en el encuentro con los
lugarenos, personas mayores y entranables que
nos contaban con enorme generosidad sus ex-
periencias y costumbres. En algunos de los
casos encontramos una estrecha colaboracién

con los bodegueros. Uno de ellos nos permitié

19 PAN-MONTOJO, Juan. “Industrializacion y vitivinicultura en Espafia, 1760-1900 : Una vision de conjunto”. [en
linea].Universidad Auténoma de Madrid. http://www.unizar.es/eueez/cahe/panmontojo.pdf{consulta: 14 enero 2013]
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acompanarle en el desarrollo de ambos proce-
S0S.

Con todo ello podemos decir y agradecer que
se haya realizado un auténtico “trabajo de
campo”, tanto en el vifedo como en la
bodega, donde hoy en dia se realiza todo el
proceso de la vinificacién.

Hemos pateado y convivido con todas las fases
del proceso, la conduccién de la parra, la
poda, el tratado con azufre, la comprobacion
del estado de madurez de la uva, el andlisis
del grado de azicar, la recoleccion del fruto
en el momento adecuado, despalillando,
supervisando la 1* fermentacién, estrujando
para la obtencion del mosto, bajando el
sombrero, supervisando la 2* fermentacion,
catando, trasegando cuando fue necesario,
embotellando y finalmente, realizando el
autentico fin de este completo y maravilloso
mundo, degustando en la propia bodega el
magnifico vino que “habiamos” elaborado.

El desconocimiento cientifico que ha existido
en todo el proceso de elaboracién del vino se
refleja también en los instrumentos y utensilios
empleados y su escasa evolucion. Un modo de
hacer tradicional y artesanal que en el arte del
vino se ha mantenido durante siglos y que
hasta fechas relativamente recientes se han
utilizado los mismos tipos de lagares y prensas,
asi como los depositos para la fermentacion
vinosa. Aun hoy en dia, algunos bodegueros,
siguen estrujando la uva en antiguos lagares y
“durmiendo” el mosto en toneles de madera,
no solo en su etapa final, sino también en las
etapas previas, antes de la salida al consumo o
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la venta. Por tanto, todavia podemos encontrar

en nuestras islas, vino elaborado
practicamente con los mismos métodos y

maquinarias que se usaron hace 500 anos.

Es bastante probable que las primeras
operaciones de estrujado de las uvas, se
realizara bajo el propio parral. La estructura
vegetal que sostenia las uvas que se
vendimiaban proporcionaban grandes
beneficios. Podemos leer en palabras de Dona
Maria José Yravedra:

“.ademas de tamizar la luz y suavizar la
temperatura, y proteger de la lluvia al
mosto y vendimiadores, era idonea para
la ventilacion del gas carbonico que se
desprendia durante la primera fermenta-

Figura 1.14. llustracion del pisado de la uva en la época
romana.
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cion del mosto, por lo que servia tempo-
ralmente para albergar las primitivas la-
bores de la primera fase de

vinificacion.”2°

Con el término de bodega, como sefiala la ar-
quitecta Dofla Maria José Yravedra Soriano en
su magnifica tesis doctoral, se denomina:

“ ... a todo el conjunto de espacios ar-
quitecténicos donde se lleva a cabo la
elaboracién y crianza del vino, y de ahi
la profusion de sindnimos, que en reali-
dad responden a los diversos espacios y
elementos de los que se compone.”?

Entre los diferentes espacios y elementos que
de forma generalizada incluimos en la deno-
minacion de bodega se encuentra el lagar. El
lagar que en ocasiones puede reducirse a un
conjunto pequeno de recipientes, encierra ese
misterio de transformar la uva, como fruta, en
un producto, el mosto, formado por la mezcla
del extracto de varios elementos, que van a
imprimir unas caracteristicas propias a cada

vino.

La utilizacién del lagar se producia en los me-
ses de septiembre y octubre. Dentro del com-
plejo proceso de elaboracion del vino ocupaba
muy poco tiempo, pero era el momento de
mayor actividad de todo el proceso, y donde el
tratamiento a las uvas requeria el maximo de
cuidados, que garantizaran un buen resultado
final del producto.

20 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino
Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656

21 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino
Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656
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Las funciones de contener y estrujar generaron
la forma y caracteristicas constructivas del la-
gar, asi como del espacio que lo albergaba

cuando este se ubicaba en el interior de una
edificacion.

El proceso del estrujado de la uva en el lagar
para la obtencién del mosto, no se realizaba
antiguamente siempre igual. Es cierto, que en
general podemos hablar de una primera fase,
que en algunos casos es la tGnica, denominada
el pisado, y probablemente la mas conocida
del proceso vinicola, realizado por la fuerza
humana, y una segunda donde se busca sacar
mayor rendimiento al producto obtenido me-
diante la utilizacién histéricamente de una ex-
trafa y variada maquinaria, la cual forma parte
importante de nuestro estudio, “la prensa de
vino”.

El estudio del pisado de la uva abre un intere-
sante camino de investigacion, en el cual no
entraremos, pero que sin duda sera objeto en
un futuro no muy lejano de algin documento.
La uva se ha pisado tradicionalmente con el
esfuerzo humano desde los origenes de la his-
toria del vino. Ha sido una dura tarea en la
que se ha buscado para realizarla, con mayor
eficacia, algin tipo de entretenimiento. Asi
hemos hallado estudios realizados sobre la
utilizacion de mdsica, a partir de los ritmos
desarrollados en el trabajo, haciendo que los
movimientos se conviertan en danza. Curio-
samente en el trabajo de campo, un reconoci-
do bodeguero de nuestras islas nos hablaba de
la importancia del pisado de la uva, y como

: Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

: Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :
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este debia mantener un determinado ritmo con
un movimiento de pies nada arbitrario y andr-
quico.

Al margen de estos aspectos, el pisado de la
uva tenia sus propias reglas, alguna de los cua-
les se refleja en las diferentes representaciones
de ese momento y que han llegado hasta nues-
tros dias. Mantener el equilibrio dentro del la-
gar se convertia en un verdadero problema, de
ahi que veamos en varias ilustraciones en dife-
rentes épocas de la historia del vino, la necesi-
dad de los pisadores de contar con puntos de
apoyo. El pisador se agarraba a cuerdas ubica-
das sobre el lagar. Si el lagar poseia prensa los
trabajadores se apoyaban en la viga mientras
realizaban la “danza”. O tal como se reprodu-
ce en las representaciones romanas, o mas re-
cientemente en una pisada de uvas en Portu-
gal, se apoyaban unos con otros.
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El lagar es el lugar de relacién entre el vifedo
y la bodega, entre la uva y el vino, entre lo
agricola y lo industrial. El hecho de que en el
lagar se realice la fase mas breve y de mayor
actividad, viene a poner de manifiesto lo im-
prescindible de este lugar. Es aqui, donde se
vierte el resultado del largo proceso viticola, y
comienza el otro largo proceso de transforma-
cién quimica del producto agricola.

Por ello, es el lagar el lugar alrededor del cual
gira la celebracion y la fiesta como parte de la
cultura del vino. Siendo “el lagar” un pequeno
eslabén del inmenso y magico mundo de la
elaboracién del vino nos obliga a establecer
las precisiones y conceptos fundamentales a
las que hemos querido referirnos con el enun-
ciado de este capitulo y que deben tenerse
como sabidas.
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1.2.1 VITIVINICULTURA EN CANARIAS. PAISAJE Y CULTIVOS EN CANA-

RIAS.

Son varios los aspectos de cardcter general re-
lacionados sobretodo con la viticultura que no
hemos tratado en el apartado anterior por en-
tender que no son relevantes para el estudio
que se presenta. Sin embargo, dada la especial
incidencia que tuvo para el desarrollo de este
cultivo en nuestras islas y para la formacién de
su Paisaje, entendemos necesario adentrarnos
al menos minimamente en su estudio dentro
de nuestro dmbito geografico mas cercano.

Como es conocido, el Archipiélago Canario
por su situacion geografica, estd fuera de las
zonas de produccion viticola. Nuestras islas
estan situadas geograficamente entre el 27° y
29° de latitud Norte. Sin embargo, podemos
apreciar los vifiedos de Icod de los Vinos o Ta-
coronte en Tenerife, de igual modo que pode-

mos degustar los vinos obtenidos de los parra-
les del Monte Lentiscal en Gran Canaria y pre-
sumir del paisaje y la produccién de la comar-
ca de La Geria en Lanzarote.

Todo ello nos permite afirmar que es posible la
produccion de uvas con éxito en latitudes mas
cercanas al ecuador de las senaladas, cuando
se dan unas condiciones adecuadas de hume-
dad y temperatura mas frescas, tal como ocu-
rre en las vertientes septentrionales de nuestras
islas, que como es sabido estan irrigadas por la
humedad de los vientos alisios.

Lo que nos capacita a contar ain en algunas
zonas de nuestro territorio con una masa fores-
tal cuyo origen se remonta a la era Terciaria.

Figura I1.15. Bosque de Laurisilva. Garajonay. La Gomera. Fuente: sitio web rodamons.net.
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Estas condiciones climaticas, unidas a que el  lomas cdlidas y de suaves pendientes nos

relieve insular se caracteriza por sus laderas y  caracteriza como localizacién singular. Esta
morfologia unida a la diversidad vy
caracteristicas de suelos volcanicos y de los
climas locales y particulares, favorecen el
desarrollo de las vitaceas.22

Asi, es facil entender como este cultivo se
adapto a las tierras y clima de Canarias, como
lo demuestra el conocido texto de Viera y
Clavijo:

“las parras, traidas a estas islas por su
conquistadores y pobladores hallaron un
clima y un suelo lo mas oportunos para
su prosperidad; porque los terrenos se-
cos, ligeros, pedregosos, areniscos, mez-
clados de lava de volcan desmenuzadas,
y que se levantan en cerros, colinas, lo-
mas y laderas, son las que ordinariamen-
te producen los mejores vinos....”?3

Figura 1.16. Vertientes sep-
tentrionales de nuestras
islas irrigadas por la hume-
dad de los vientos alisios.
Fuente: Foto de la CRDO
Ycoden Daute Isora (pag.
del Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria) y
elaboracién propia.

22 MACIAS, Antonio M. El paisaje viticola de Canarias. Cinco siglos de historia. Eria. 2005, nam. 68, p.351-364

23 VIERA'Y CLAVIJO, José de. Diccionario de historia natural de las islas Canarias. Las Palmas de Gran Canaria :
Imprenta de La Verdad ; Las Palmas de Gran Canaria : Real Sociedad Econémica de Amigos del Pais de Las Pal-
mas de Gran Canaria, 1866-1869. 2 v ; 23 cm.
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Figura 1.17. Parral alto con uvas en el mes de abiril.
Finca Las Longueras. Valle de Agaete. Gran Canaria.
Fuente: elaboracién propia.

Este insigne autor, en otra parte de su misma
obra, senala:

“Como las vides encontraban unos co-
llados por la mayor parte ligeros, pedre-
gosos y cargados de sales y azufres, hi-
cieron unos progresos tan monstruosos,
que excedieron las mismas esperanzas
de los vinateros.”2

Por lo que, cuando los colonos europeos in-
trodujeron en el siglo XVI el cultivo de la vid y
descubrieron que las técnicas traidas de sus
lugares de origen no daban lo esperado en es-
tas, ya que las parras crecian demasiado vigo-
rosas y se aventajaban muy pronto, tuvieron
que ensayar nuevos sistemas de poda y de
conduccién de la planta, atendiendo para evi-
tarlo incluso a las variedades importadas. Estas
han supuesto un importante patrimonio enol6-
gico a nivel europeo, ya que, por razones aun
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no estudiadas o resueltas, la filoxera que atacé
en el siglo XIX a toda Europa, eliminando to-
das las cepas que para entonces eran las de
uso frecuente en aquellas latitudes, no afectd a
Canarias. Por tanto, tenemos variedades de
cepas que dejaron de existir en el Viejo Conti-
nente, o que fueron injertadas sobre raices de
parras americanas.

Las fuentes consultadas sefialan que la primera
cepa plantada, al menos en Gran Canaria, en
la zona de Telde, a mediados del siglo XIV fue
la fogoneu, considerada como la variedad tinta
autéctona de Mallorca. Sin embargo, como ya
se ha indicado, esta no tuvo continuidad y en
poco tiempo parece que dejé de ser cultivada.

Los autores que han estudiado los documentos
histéricos realizados en diferentes épocas no
recogen datos sobre los tipos de uvas planta-
das después de la conquista y hasta finales del
siglo XVIIl en Canarias. Como sefiala Don Gui-
llermo Camacho y Pérez Galdos en su articulo
sobre “Cultivos de Cereales, vifia y huerta en
Gran Canaria”25, producto del estudio de nu-
merosas actas notariales y otros documentos
vienen a coincidir y a afirmar que:

“No hay mencién de tipos diversos de
vid ni del sistema de poda a que se so-
metia.”

No obstante, son varios los autores que recu-
rren a los textos de Don José Viera y Clavijo, y

24 VIERA'Y CLAVIJO, José de.Noticias de la historia general de las Islas Canarias. Ed. definitiva. Santa Cruz de

Tenerife : Goya, 1950-1952. 3 v. :il. ; 26 cm.

25 CAMACHO Y PEREZ GALDOS, Gullermo. Cultivos de cereales, vifia y huerta en Gran Canaria. Anuario de Estu-

dio Atlanticos. 1966, nim. 12, p. 223-283.



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

otros autores, como Don Andrés de Lorenzo-
Caceres que sefalan que en los siguientes lus-
tros después de la conquista se plantaron dife-
rentes variedades de parras entre la que sefia-
lan y nombran: la listan, la albillo (conocida
también por “uva perruna”), la negromolle, la
quebrantatinajas (“turmas de gallo” o “tetas de
vaca”), la almunécar, la bermejuel, etc. sin
contar con la mas famosa e importante, nues-
tra singular, “la malvasia.”2s

En la actualidad, sin duda, sigue siendo la
Malvasia el grupo de variedades mas significa-
tivo de los vinos canarios. Cuyo nombre segin
las fuentes consultadas proviene de la Grecia
clasica :

“...deriva de Monemvasia, un antiguo
puerto comercial en Grecia. El primer
documento escrito sobre el vino de Mal-
vasia data de 1214, en Efeso (Grecia),
referido a un vino llamado Monovasia o
Monemvasias. La extension de este tér-
mino esta vinculado con un activo co-
mercio de vino durante la Edad Media,
especialmente por lo venecianos, que
empezaron a navegar con “vino de Mal-
vasias” en 1278.

En Espana la referencia mds antigua al
vino de Malvasia (Gual Camarena 1968
en Rodriguez- Torres et al. 2006) se refie-
re al vino griego o malvasia que entré en
Alcira (Valencia) en 1318 (Rodriguez-
Torres et al. 2006). 727
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Figura 1.18. Racimo Albillo de la Comarca del Monte
Lentiscal. Las Palmas de Gran Canaria. Fuente: GON-
ZALEZ, S.S.; et al. Caracterizacion agronémica y po-
tencialenolégico de cinco variedades minoritarias de vid
en Canarias. [en linea] Revista digital industria vitivini-
cola. http://www.interempresas.net [consulta 12 febrero
2013]

La parra, ya hemos indicado que se trata de un
cultivo agricola enormemente sensible a
cualquier factor, siendo, los métodos de
conduccioén, o de enmaderar, relevantes y son
el resultado de las experiencias cosechadas
por los viticultores en la bisqueda de la mejor
adaptacion del fruto a las condiciones
climaticas y ambientales.

26 Citado por BETHENCOURT, Antonio de. Canarias e Inglaterra : el comercio de vinos (1650-1800). Las Palmas de
Gran Canaria : Ediciones del Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. 147 p. ; 21 cm. ISBN: 8485628845

27 ARRANZ, C., RUBIO, J.A., ORTIZ, J.M., MARTIN, J.P., YUSTE, J. “Malvasia Castellana: identificacion, distribu-
cion e importancia en Castilla y Ledn.” [en linea] http://www.fceye.ull.es/malvasia/doc [consulta:16 enero 2013]
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Figura 1.19. Sistema de conduccion de la parra actual en espaldera y sistema descrito en el siglo XVIII. Fuente: ela-

boracién propia.

En la actualidad el método de conduccién por
espaldera esta bastante extendido en Canarias.
Consiste en dejar en el parral un tronco largo y
varios sarmientos conducidos desde alto, sobre
un soporte de alambre u otro apoyo semejante.
Curiosamente, un autor del siglo XVIII, cuyo
texto recoge Don Manuel Lobo comentaba su
vision de los parrales, que entendemos no se
aleja mucho del sistema por espaldera que se
aplica actualmente:

“Pero la causa mas visible de la genero-
sidad del malvasia es el modo de culti-
varlo, y de vendimiarlo. Las vides estan
dispuestas por calles a modo de parrales
a la altura como una vara, y encontran-

dose los sarmientos en longitud, cami-
nando las puntas de unos a encontrar las
cabezas de los otros. Atan con juncos
estos lios, y los sostienen con orquillas
clavadas en la tierra. Quedan pendientes
algunos racimos, y desde mediados de
mayo les quitan alguna pampana porque
los bane bien el sol....”?

Es conocido que tradicionalmente han existido
otros métodos, que en algunos casos auin se
siguen utilizando. En este sentido Don Pedro
Miguel Martinez Galindo sefala:

“Por vinas se entienden aquellas cepas
de sarmientos cortos y de forma redon-

28 British Library, The departament of Manuscripts, additional, leg. 2590, fs. 67 r. y v. Citado por LOBO, Manuel. El
comercio del vino entre Gran Canaria y las Indias en el siglo XVI. Las Palmas : Ediciones del Cabildo Insular de

Gran Canaria. 1990. 316 p. ; 29 cm.
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Figura 1.20. Paisaje agricola de bancales en San Antonio. Valle Gran Rey. La Gomera. Fuente: Sitio web
rodamons.net http://www.rodamons.net/index.php/component/content/article/7-mis-viajes/56-la-gomera [consulta: 12
febrero 2013]

deada, es lo que se conocia como “cepa eran las maderas que sostenian las tejas
Redonda” al modo castellano por ser de las casas).”»

precisamente en el reino de Castilla  Este mismo autor en su libro La vid y el vino
donde predominaba. Sin embargo, los  en Tenerife en la primera mitad del siglo XVI,
vifiedos en forma de parrales, vifas pa-  recoge en algunos documentos de aquella
rrales o latadas suponia el permitir una  época referencias de como debia ser el parral,
mayor longitud a los sarmientos sosteni-  en especial su altura y elementos de sostén.
dos por maderas (tricias y horquetas). A Asi, en un contrato se indica:

esta estructura se le denominaba fre-

cuentemente con él término de origen “aprovechar de los morosos y majanos
portugués latada (derivado de latas, que de piedra para asentar las tricas (tricias)

29 MARTINEZ, Pedro M. La vid y el vino en Tenerife : en la primera mitad del siglo XVI. La Laguna : Instituto de Estu-
dios Canarios.; La Laguna : Comisién del V Centenario de la Fundacion de La Laguna, 1998. 952 p. ; 23 cm. ISBN:
84883662488


http://www.rodamons.net/index.php/component/content/article/7-mis-viajes/56-la-gomera
http://www.rodamons.net/index.php/component/content/article/7-mis-viajes/56-la-gomera
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Figura 1.21.1 Sistema de conduccién en latada aprovechando los muros de los bancales. Agricultura promiscua, dife-
rentes cultivos en la misma terraza. Fuente: elaboracién propia.

que lo puedan hacer y donde no hubie-
ran majanos pongan horquetas de made-

”

ra.

Este sistema de aprovechar los muros de piedra
para sostener las latadas, los podemos observar

en varias islas de nuestro archipiélago, asf
como en Madeira y algunas zonas del Norte
de la Peninsula Ibérica. Muros de piedra que
tienen su origen en la ocupacion de los
terrenos con pendientes, mediante la
construccion de bancales, una vez que se

Figura 1.21.2. Elementos que compo-
nen el parral o latada. Fuente: elabo-
racion propia.
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ocuparon las zonas Ilanas. Estos han generado “En culturas autosuficientes la utilizacion
paisajes agricolas abancalados de gran belleza agricola de terrazas o bancales ha sido
y singularidad en casi todas las islas, pero los un mecanismo habitual. La creacion de
que aln podemos apreciar en el Valle de Gran estas arquitecturas representaba una
Rey en la Isla de La Gomera merezcan una enorme inversion de trabajo que sélo
especial reconocimiento. puede explicarse por las ventajas que de

ellas derivaban, al constituir una eficaz
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Figura 1.23. Cultivos en parral bajo. Terrazas abancaladas en la isla de Tenerife. Fuente: elaboracion propia.

medida de conservacion del suelo y de
incremento de su productividad
(Rodriguez Aizpeolea y Lasanta, 1992).

(1989), los
bancales suponen la optimizaciéon de tres

Como senalan Ambroise et al

recursos (agua, tierra y piedra) dentro de un
funcionamiento complejo y sofisticado.

“Las laderas abancaladas conforman pai-
sajes muy valorados por su riqueza esté-
tica y etnogrédfica. Mediante técnicas
elementales, los propios campesinos ela-
boraban los muros, utilizando para ello
los materiales del entorno, trabajandolos
poco y sin ligazon entre ellos. La utiliza-
cion de piedras de diferentes tamanos y
con distinta finalidad, la inclinacion de
los muros o la creacion de estructuras de
drenaje hacen de los bancales obras ar-
quitectonicas singulares 'y, al mismo
tiempo, de una gran fragilidad, necesita-

das, por ello, de mantenimiento y
proteccion.”3°

En general, el uso de los parrales esta
vinculado a los climas himedos, y permite el
aprovechamiento de la tierra con otros
cultivos, que en las zonas abancaladas generan
unas estructuras con continuidad en varias
terrazas.

Varios son los cultivos que se combinaban con
los parrales. A mediados del siglo XVI, llega la
papa a las islas y muy pronto forma parte de la
dieta campesina. A lo largo del siglo XVII fue
aclimatandose a la nueva tierra, especialmente
en Gran Canaria, alli donde anteriormente
crecia la cana dulce. A finales del siglo XVII la
papa se introduce en el paisaje viticola.

Durante la parada de invierno de las vides (oc-
tubre-enero) entre sus margas se sembraban
habas y otras leguminosas. Ahora el medianero

30 ROMERO, Lidia; RUIZ, Purificacion; HERNANDEZ, Luis. El espacio de bancales en el tramo inferior de la cuenca
del Guiniguada: caracteristicas ecoantrépicas y estado actual. Vegueta.2003, nim. 7. ISSN: 1133-598X
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viticultor sembraba también aquellas varieda-
des de papas cuyo ciclo de cultivo coincidia
con la parada de invierno de las vides. Hoy en
dia son varios los lugares de varias islas donde
se sigue realizando de igual manera.

Don Antonio M. Macias, nos habla de que a
principios del siglo XVI existian dos tipos de
conduccién de la cepa:

“ .. el parral alto para la malvasia y el
parral bajo para el resto de los viduenos,
empledndose al efecto horquetas de pié
(parral alto) o de mano (parral bajo),

Figura 1.24.2 Terraza en Santa Brigida con vis-
tas a los campos de parras. Gran Canaria.
Fuente: FEDAC. Fondo de Fotografia Histérica
de la FEDAC. [en lineal]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta:
18 enero 1999]
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Figura 1.24.1 Latada en un patio de Santa
Brigida. Gran Canaria. Fuente: FEDAC.
Fondo de Fotografia Histérica de la FE-
DAC. [en lineal]
http://www.fotosantiguascanarias.org/
[consulta: 18 enero 1999]

que en este caso levantaban la viha
unos 40-50 cm del suelo. El primer sis-
tema de conduccion era fijo; el segundo,
estacional, es decir duraba el tiempo
comprendido entre la formacién del fru-
to y la vendimia, retirdndose luego las
horquetas hasta la préxima operacion de
alzada y amarre; e interesa destacar que
ambos sistemas, al cubrir los sarmientos
toda la superficie de la parcela, creaban
un microclima muy favorable a los pro-
cesos de formacion del fruto. Finalmente,
la accidentada orografia debi6 crear un
terrazgo viticola con un elevado nivel de


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
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parcelacion y los datos disponibles men-
cionan bancales con un maximo tres fa-
negadas (1,5 hectdreas) "3

En Gran Canaria se denomina parral tanto a la
vifia sin ningln sistema de conducciéon como a
la cepa cuyos sarmientos se canalizan por una
estructura. Probablemente porque su cultivo,
en los inicios, estaba vinculado a la huerta o
se utilizaban en las plantaciones de la cafa
dulce con otras funciones. Cabe pensar en la
creacion de espacios de sombra para desarro-
llar actividades en las épocas de verano.

El espacio creado por un parral, ya sea como
elemento independiente, en los amplios patios
o como es mas frecuente como porche o ante-
sala de los espacios interiores de las depen-
dencias, forma parte de la historia de la
arquitectura. Dentro de la arquitectura rural
canaria supone uno de los elementos mas sig-
nificativos de su razén de ser. Su construccion,
en ocasiones, con estructuras de madera muy
seria y firme, vigas bien escuadradas y pies
derechos igualmente adecuadamente elegidos,
nos muestran su vocaciéon de permanencia.
Hoy en dia aln seguimos apreciando en las
islas la sombra del parral en un caluroso dia de
verano.

La busqueda documental nos ha llevado con
frecuencia al analisis realizado sobre las
abundantes fotografias antiguas del archivo
fotografico de la FEDAC, en muchas de ellas se
reflejan que no sélo se generaban espacios de
sombra con estos parrales o latadas para el
ocio, sino al contrario, lugares de importante
actividad laboral. No menos familiar a los
parrales le eran los muros de piedra suelta de
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los bancales, en ellos encontraban fondo,
apoyo vy firmeza, pero sobre todo equilibrio y
frescor.

Es probable que en estas zonas las uvas culti-
vadas fueran de mesa o para pasas, pero no
cabe duda que en Gran Canaria la relacion del
parral con el huerto en los primeros momentos
de introduccién del cultivo de la vid era muy
directa y, en cierto modo, como lo sigue es-
tando en la actualidad. No obstante, el parral
no debié ser un elemento exclusivo de la
arquitectura rural ni de las zonas viticolas,
también estuvo vinculado, sobre todo, a las
plantaciones de la cafia dulce, hermanado con
el huerto, aunque en escasa ocasiones acom-
panara a la periferia y al espacio urbano. Asi,
Don Guillermo Camacho senala:

Figura 1.25. Grabado en madera de Virgilio y Mecenas
en el que aparecen diferentes métodos de conduccion
de cepas, extraido de Hieronimus Brinschwig, Liber de
Arte Distillandi de Simplicibus, Estrasburgo: Johann
Griininger, 1500. Fuente: UNWIN, Tim. El vino y la vifia
: geografia historica de la viticultura y el comercio del
vino. Barcelona : Tusquets, 2001.

31 MACIAS, Antonio M. El paisaje viticola de Canarias. Cinco siglos de historia. Eria. 2005, nim. 68, p.351-364.
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Figura 1.26. Cultivos en enarenados en la Caldera de
Bandama y en Tafira en el siglo XIX. Fuentes: FEDAC.
Fondo de Fotografia Histérica de la FEDAC. [en linea]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 18
enero 1999]
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“Entre las vides, o en parcela adjunta, se
plantaban frutales; en otra parcela, hor-
talizas; rara vez se habla de un parral sin
usar esta expresion: “parral y huerta”.32

De la lectura de este texto podemos pensar
que quizas en algunos huertos, tal como reco-
gen varios autores y reproducen imagenes me-
dievales, se utilizaba la arboleda de los frutales
como medio de conduccién de los sarmientos.
Este modo de conduccién sobre los arboles ya
lo aconsejaba en el tratado De Agri Cultura,
Marco Porcio Caton (234-149 a.C), escribien-
do que:

“el aparcero debe cuidar bien la granja 'y
las tierras de labor, y conducir las cepas
sobre los drboles.”

Como vemos en los siguientes textos extraidos
de varios autores, el uso del parral estaba bas-

tante extendido:

“El parral puede formarse en terreno sin
desmontar, con sélo hacer hoyos para las
cepas, ...”

“La madera para armar el parral con hor-
cones es un elemento de mucha impor-
tancia en el cultivo de la vina. Miguel de
Paredes le exige a su arrendatario Alonso
Marcel que ponga cincuenta horcones
de acebuche y cien varas de la mejor
madera que encuentre;...”

Estos sistemas de parrales, atin los podemos
encontrar como sistemas de conduccién de las
cepas, aunque en la mayoria de los casos ya

32 CAMACHO Y PEREZ GALDOQOS, Guillermo. El cultivo de la cafia de azlcar y la industria azucarera en Gran
Canaria (1510-1535). Anuario de Estudios Atlanticos. 1961, nim. 7, p. 11-70.


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
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no es de madera el material de construccion,
por lo que la denominacién de enmaderar con
la que se ha conocido histéricamente, ha per-
dido sentido. Con el término de latada, tal co-
mo se indicaba anteriormente, denominamos a
la estructura que sostiene a la parra, cuyo ori-
gen, como ya también hemos sefalado, sea
portugués. Con este mismo nombre, debido
probablemente a la importancia de su uso, se
conoce a cualquier estructura agricola cuya
funcién sea la de conducir o tutorar la planta.

Asi se habla de montar la latada para el toma-
te, para las habichuelas, etc. o incluso ultima-
mente con el fin de quitar los horcones de las
plataneras se esta introduciendo dicho término
en el |éxico propio de este cultivo.?

No obstante, a pesar de lo sefialado por el pro-
fesor Martinez Galindo, sobre el uso casi ex-
clusivo del parral en Gran Canaria y de utilizar
este término para la designacién tanto para la
estructura como para el sistema de conduc-
cion, hemos de sefhalar que como ocurre
siempre en el medio rural donde prima la sen-
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cillez y la rentabilidad de los esfuerzos, en los
lugares donde no era necesaria una conduc-
cién, esta no se realizaba.

Asi, Dona Elisa Torres recoge el siguiente texto
del testamento de Daniel Vandama, de finales
del siglo XVI:

“he plantado la vifia de la Caldera, lo
que cuesta al dia de hoy 2.000 ducados,
la malvasia se da bien y mejor que com-
pre otro vifiedo y hace mejor oficio y asi
la procurard y acabaran de poblar unos
majuelos, que estan puestos y eriales y
almendros y poner otras pipas y porque
espero en Dios que teniendo cuidado en
ello, que le dard para costearla y que
sobrara dinero para comer porque la
malvasia promete mucho mas por la gran
fertilidad que muestran los racimos, y el
tiempo la ofenda poco y asi podré poner
mas malvasia y dejar perder algin que
otro vidueno, de las calderas y el verdillo
que da muy poco y serd menester hacer
una bodega abajo para cerrar el esquil-

Figura 1.27. Cultivo de “cepa redondeada”. Fuente: elaboracion propia.

33 Agradecer al Catedratico de esta Universidad Don Carmelo Padrén, gran conocedor de la cultura agricola

canaria, su aportacion en este tema.
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Figura 1.28. Sistema de cultivo en La Geria. Estratos de los suelos en
la comarca de La Geria. Lanzarote. Fuente: elaboracién propia y pa-
gina web de Bodegas Stratvs. http://www.stratvs.com/ [consulta:12

febrero 2013]

mo, el zumaque se dard bien en la hoya
de entrada y otras tierras calmas estan
por encima de la caldera, en el llano
montuoso y desmontadas”.3

En Gran Canaria ademds de los parrales se rea-
lizaba el cultivo con la “cepa redondeada”, sin
conduccion o sostén, o “en el suelo”, como es
denominado en esta isla por muchos viticulto-
res, que ademds lo consideran como un siste-
ma antiguo de cultivo de la vid. Segun el pro-
pio Daniel Vandama, sitda su vifedo en La
Caldera de Bandama, por lo que sus cultivos se
desarrollaban en suelos arenados. Esto puede
estar en concordancia con Don Alex Hansen y
Don Juan Manuel Febles, que afirman que :

jLos primeros enarenados naturales de
Canarias, probablemente sean los de
Bandama y no los de la Geria, en Lanza-
rote, tal y como se ha venido interpre-
tando hasta el momento!3®

En varias zonas de arenados del Monte Lentis-
cal como muestran fotografias antiguas de
principios del siglo pasado, se plantaron, tra-
dicionalmente, y se siguen plantado vinas en
el suelo. Por lo que, es posible pensar que tras
las erupciones que cubrieron los suelos fértiles
de la zona de La Geria en Lanzarote esta téc-
nica se trasladara desde nuestra isla a Lanzaro-
te. Otros autores, refiriéndose a La Geria, sen-
cillamente, sefialan la observacién constante
que los agricultores hacen de los cambios que
se producen en la naturaleza. De esta forma
no se les pasara por alto el brote de vegetacion
que surge a través de la gruesa capa, de casi
dos metros de picén. En cualquier caso, inde-
pendiente de cémo halla surgido, no cabe la
menor duda que la enorme labor y esfuerzo
realizado por los viticultores “conejeros” ha
generado uno de los paisajes antropicos mas
singulares del mundo.

34 TORRES, Elisa. La burguesia mercantil de las Canarias Orientales : 1600-1625. Las Palmas de Gran Canaria :
Ediciones del Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. Coleccion “Alisios” n° 4. 176 p. ; 21 cm. ISBN: 8486127785.

35 HANSEN, A.; FEBLES, J.M. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el Monte Lentiscal.” Asociacion de Viticultores
y Bodegueros del Monte Lentiscal. Semana Cultural de la Vendimia. 1997. Coordinador de la edicién: Juan José

Laforet. Telde — Gran Canaria.
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1.3 PATRIMONIO HISTORICO-CULTURAL. PATRIMONIO ETNOGRAFICO
Y ENOLOGICO DE CANARIAS. ENOTURISMO.

Que duda cabe que el contenido del Patrimo-
nio Histérico de los pueblos es inherente a su
propia historia, a la cultura y su gente, pero el
Patrimonio Histérico Protegido constituye un
mecanismo que se va enriqueciendo en la me-
dida que los pueblos van superando exigencias
vitales y culturales. Ahora podemos y debemos
ocuparnos de parcelas que la cultura, celosa-

mente guardaba, y que hoy reclaman su prio-
ridad.

El' Patrimonio Cultural se ha identificado du-
rante mucho tiempo como el conjunto de los

restos histéricos y artisticos de las diferentes
culturas, de acuerdo a lo que se contempla en
la definicién de la normativa espafiola actual
(LPHE’85 art.1.2):

"el Patrimonio Histérico Espanol esta in-
tegrado por los bienes inmuebles y obje-
tos muebles de interés artistico, historico,
paleontoldgico, arqueoldgico y etnogra-
fico, de cardcter cientifico o técnico.
También forma parte del mismo, el pa-
trimonio documental y bibliogréfico, los
yacimientos y zonas arqueoldgicas, asf

Figura 1.29. Lagar en Icod de los Vinos. Tenerife. Fuente: Diaz, José F. Icod del azucar, Icod de los vinos, Icod de la
seda. [en linea] La voz de Icod de los vinos. Diarios digital editado por “Narciso Ramos Comunicacion,
SLU.http://www.lavozdeicoddelosvinos.net/html/ESCRITOS%20CRONICAS%20ICOD%20JFDM/cronica_icod1022C

R.html [consulta: 12 febrero 2013]


http://www.lavozdeicoddelosvinos.net/html/ESCRITOS%20CRONICAS%20ICOD%20JFDM/cronica_icod1022CR.html
http://www.lavozdeicoddelosvinos.net/html/ESCRITOS%20CRONICAS%20ICOD%20JFDM/cronica_icod1022CR.html
http://www.lavozdeicoddelosvinos.net/html/ESCRITOS%20CRONICAS%20ICOD%20JFDM/cronica_icod1022CR.html
http://www.lavozdeicoddelosvinos.net/html/ESCRITOS%20CRONICAS%20ICOD%20JFDM/cronica_icod1022CR.html
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como los sitios naturales, jardines y par-
ques, que tengan valor artistico, histérico
o antropolégico".

Esta ley en sus articulos 3 y 4 nos hace partici-
pe no s6lo de la responsabilidad de velar por
la integridad del Patrimonio Cultural, sino que
nos obliga a promover el enriquecimiento del
mismo y a fomentar y tutelar el acceso a todos
los ciudadanos a la cultura y a los bienes
comprendido en el.

Manteniendo este contexto, la ley autonémica
canaria LPHC’99 art. 1.2, amplia lo determi-
nado por la ley estatal incluyendo como parte
del patrimonio histérico canario los bienes in-
materiales de la cultura popular y tradicional y
las particularidades lingtiisticas del espanol
hablado en Canarias.

En el predambulo de nuestra ley canaria se se-
fiala al patrimonio histérico canario, como:

"..Un legado que demuestra la sabiduria
y el arte de los canarios que nos prece-
dieron y que ofrece las claves para en-
tender el camino que nos condujo, a tra-
vés de los tiempos, a nuestra realidad
actual, a lo que somos hoy."

El cuerpo central de este trabajo y su linea de
investigacion principal ha sido trazada, como
no podia ser de otra manera, bajo varios crite-
rios basicos. En primer lugar trata de poner de
relieve la sabiduria de nuestro pueblo en el
pasado y el nivel tecnolégico de nuestra so-
ciedad en aquellos afios, mediante el estudio
del legado que se ha ido conformando en esta
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materia de estudio a partir del siglo XVI. El
andlisis y posteriores conclusiones, nos aporta-
ran ensefianzas que podemos trasladar al pro-
ceso cultural de consolidar el patrimonio eno-
l6gico, dentro del etnografico de Canarias.

En la referida norma observamos el empefio de
sefalar las obligaciones, de las Administracio-
nes Canarias por fomentar los valores del Pa-
trimonio Cultural Canario, y en este sentido
este trabajo quiere contribuir a ejemplarizar el
espiritu de la ley.

En nuestra busqueda minuciosa, los restos y las
muestras que encontramos por nuestro territo-
rio no dejan de ser un ejemplo del pasado his-
térico, arqueoldgico, industrial, etc., y si no
somos capaces de darles su verdadero valor
desde la disciplina o dmbito que mantenga el
interés de la investigacion, la de este trabajo u
otra cuyos objetivos en coordenadas similares,
hasta entonces, estos bienes no formaran parte
de nuestro patrimonio.

Varios autores han establecido categorias de
valores arqueolégicos, histérico y artisticos
con caracter muy definidos, pero a partir de
los grandes grupos, la lista de los valores se
enriquece de manera interminable: histérico,
artistico, estético, social, politico, arquitectoni-
co, identitario, paisajistico, documental, sim-
bolico, representativo, etc. En cualquier caso,
en palabras de Olaia Fontal:

“cada mirada, cada disciplina contara
con su propio mapa de valores que, en
muchas ocasiones, tendrd valores tan-
gentes a los de otras miradas. Por ejem-
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plo, el valor documental puede ser co-
mun, al Patrimonio Industrial, al Patrimo-
nio Historico, al Arqueoldgico, por citar
s6lo algunos patrimonios.”3®

En este mismo sentido Garcia Otero escribia:

“En el patrimonio cultural de un pueblo,
es donde mejor y mds profundamente se
guarda el ADN del mismo; no es sdlo
materia, forma o color, también contiene
el espiritu, el deseo, el esfuerzo, la utopia
y la evolucion de toda la humanidad.”?
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Aunque, el patrimonio etnolégico y por su-
puesto el enolégico, ha estado olvidado por
parte de los historiadores durante bastante
tiempo, en las dltimas décadas se ha avanzado
y profundizado en el concepto de los bienes
patrimoniales de interés, de manera que se ha
pasado de un enfoque casi exclusivo hacia el
monumento histérico-artistico a una visién de
mayor amplitud, donde el territorio o un ele-
mento del pasado encuentra o manifiesta sus
verdaderos valores. Asi una pieza industrial o
una maquina, entre otros elementos, gracias a
la aceptacion social que van encontrando estas

Figura 1.30. Finca de Don César Serrano. Hoya del Caidero de Los Lirios. Gran Canaria. Fuente: HANSEN, Alex; et
al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran Canaria). Canarias : [s.n.],
1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Deportes. Gobierno de Canarias.

36 FONTAL, Olaia. “La educacién como mecanismo para la puesta en valor del Patrimonio Industrial”. [en linea]

Llampara patrimonio industrial. Valladolid
ISSN:1888-4784.[ consulta: 16 enero 2013]

: Asociacion Llampara Patrimonio Industrial, 2008.ndm.: 01

37 GARCIA, José Maria. “Restaurando el pasado construiremos mejor el futuro”. En: Actas del | Congreso Ibero-
americano del Patrimonio Cultural. (Madrid 29 de noviembre — 1 de diciembre de 2001)



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

nuevas piezas, han pasado a formar parte del
concepto de patrimonio y que ha permitido,
un enfoque diferente de este. En palabras del
profesor Don José Ortega Valcarcel:

“Se trata de un transito importante desde
una cultura esteticista hacia una cultura
histérica, en la que se integra, no sélo la
obra del artista, sino también la del ano-
nimo productor popular”,3®
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Figura 1.31.1. Finca de Francisco
Ramos Rodriguez. Crta. de Los Ho-
yos. Gran Canaria. Fuente: HANSEN,
Alex; et al. Inventario de Bodegas y
Lagares de la Comarca vitivinicola
del Monte Lentiscal (Gran Canaria).
Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 To-
mos. Direccion General de Patrimo-
nio. Consejeria de Cultura y Depor-
tes. Gobierno de Canarias. Ficha
C.04

Se reconoce la arquitectura sin arquitectos. No
obstante, en general, se admiten reglas bien
ordenadas y propias para la arquitectura rural,
en la que han de inscribirse estas construccio-
nes. Quizds la nueva visién sobre la interpre-
tacion del patrimonio y la arquitectura pueda
servir para que este importante legado se co-
nozca y se rentabilice.

Figura 1.31.2. Finca de Francisco
Ramos Rodriguez. Crta. de Los Ho-
yos. Gran Canaria. Fuente: HAN-
SEN, Alex; et al. Inventario de Bode-
gas y Lagares de la Comarca vitivini-
cola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias [s.n.], 1994-
1995. 2 Tomos. Direccion General de
Patrimonio. Consejeria de Cultura y
Deportes. Gobierno de Canarias.
Ficha C.04

38 VALCARCEL, José Ortega. El patrimonio territorial : El territorio como recurso cultural y econémico. Conferencia
Internacional sobre Conservacion de Centros Histéricos y Patrimonio Edificado. Territorio y patrimonio. Valladolid :
Universidad de Valladolid, 1999. 269 p. : il. ; 24 cm. Colecc.: Ciudades 4 ISBN: 8477628610.
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En general, es muy poca la informacién que
hemos hallado en la que se profundice sobre
este concepto y las disciplinas que lo estudian.
Es evidente que estos, no eran conocidos o no
encontraron entornos propicios para la divul-
gacion, pero tras desempolvarlos y dibujarlos,
esperamos proporcionar un documento valido
o, al menos aportar un trabajo, realizado para
que contribuya a mantener la continuidad de
una investigacion en direccion al saber docu-
mentado de la enologia canaria.

En este sentido, la propia presencia del térmi-
no enologia no lo recogera el DRAE hasta
1869, coincidiendo con la incorporacion de la
ciencia a la elaboracion de vinos. La Academia
definia la enologia como el “Arte de elaborar
los vinos”. Asi se mantiene hasta 1914, que se
decide sustituir por la de: “Conjunto de cono-
cimientos relativos a la elaboracion de los vi-
nos”; definicion que se mantiene hasta la ac-
tualidad.

Ya hemos indicado que el vino es un producto
milenario, y sus origenes se remontan a los
primeros tiempos de la civilizacién. Sin em-
bargo la historia de la enologia no despert6 el
interés de los historiadores, en el caso de Es-
pana hasta finales del siglo pasado. El conjunto
de conocimientos relativos a la elaboraciéon de
los vinos, abre un enorme abanico del legado
o patrimonio que se engloba en estos conoci-
mientos, tanto de indole material como inma-
terial.

El patrimonio enolégico lo constituyen los di-
ferentes sistemas naturales, culturales e histori-
cos relacionados con la cultura del vino. Con
origen en la vitivinicultura, se aglutinan un
amplio conjunto de elementos de un rico le-
gado histérico que hasta hace muy pocos anos
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no ha sido considerado como un patrimonio
de algin interés.

El paisaje del vino nos muestra la imagen de
un territorio construido, con el Unico fin del
cultivo de la uva, dotado de las edificaciones
necesarias para la obtencion del preciado pro-
ducto. Sin duda este paisaje presenta caracte-
risticas singulares y diferentes dependiendo del
lugar, de la climatologia, de las caracteristicas
del suelo y de su topografia, etc. Ademas de
los diferentes tipos de cultivo y de las distintas
maneras de canalizacion de las vides, apare-
cen elementos de contencién y de proteccion,
asi como otras construcciones necesarias para
las distintas fases del proceso.

De todos los elementos del proceso enumera-
dos anteriormente encontramos como funda-
mentales, “los lagares”, intimamente ligados a
los cultivos y la produccién del mosto y “las
bodegas” donde este primer caldo dormird un
preciso tiempo hasta convertirse en vino. Por
altimo, encontramos a “las tabernas” que sin
formar parte de la unidad de produccién, son
fundamentales en el consumo del vino, fin Gl-
timo que se persigue.

La ausencia de estudios sobre el Patrimonio
Enolégico motivé el acercamiento a otras dis-
ciplinas, a nuevos enfoques de conceptos sur-
gidos en fechas relativamente recientes, al me-
nos para alguien que hace algunos afios aban-
dond las aulas de la escuela de arquitectura y
tomé unos derroteros mas vinculados a la pura
actividad profesional.

El territorio como patrimonio, el paisaje como
construccion, el territorio como arquitectura,
patrimonio industrial o “preindustrial”, arqueo-
logia industrial, arqueologia de la
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arquitectura, arqueologia del vino, etc. supo-
nen unas lineas de trabajo que para el estudio
del legado dejado por lo vitivinicultores en-
cuentran un magnifico encaje. Sin duda que el
estudio del Patrimonio Enolégico y su recupe-
racion, pasa por su andlisis desde diferentes
disciplinas, tal como se viene reclamando des-
de hace afos por diferentes autores y que han
pasado a formar parte de las conclusiones de
los numerosos congresos que se desarrollan
por todo el mundo.

Este nuevo enfoque interdisciplinar es impor-
tante para las lineas de investigacion donde se
enmarca nuestro trabajo, y para las futuras in-
vestigaciones sobre la cultura generada a partir
de la elaboracién del vino. Con las que se po-
dra comprender mejor el desarrollo y evolu-
cion de la sociedad que lo produjo, en un de-
terminado contexto internacional.

En los dltimos afios se ha enfatizado la cultura
del vino como generadora de otras unidades
de negocio, alguna muy relacionada con nues-
tra principal fuente de ingresos, el turismo. La
rentabilidad de este nuevo producto turistico,
ha llevado a las grandes bodegas a importantes
y singulares intervenciones, no solamente en
nuestro pais, creando lo que podriamos deno-
minar “parques tematicos del vino”. Pero tam-
bién, en palabras de la arquitecta Eliana Bémi-
da, existen otras maneras:

“de ir mas alld, no sélo de ver el vino
como una bebida, sino empaparse de su
historia, de cémo se hace y donde, de
entenderlo como bien cultural, lo cual
influira en un incremento en la rentabili-

dad del vino.”
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La integracion de los diferentes aspectos rela-
cionados con la elaboracién del vino, han
terminado siendo un recurso que ha generado
una tipologia de turismo especifico, que se ha
denominado enoturismo, que cada vez tiene
mas aceptacion y que ha motivado la creacion
de un documento por parte de algunos paises
europeos denominado la “Carta Europea del
Enoturismo”. Contrariamente a las espectacu-
lares actuaciones que se han ejecutado en las
grandes bodegas, como podemos ver en la
obra de Frank Gerhy, en los diferentes encuen-
tros, seminarios y congresos de los ultimos
anos, se refleja una tendencia a recuperar, cara
al visitante, costumbres tradicionales, que co-
nectan con practicas ancestrales, como la pi-
sada de la uva.

Cuando se inicia una investigacion en las con-
diciones en que se formula en un trabajo con
cardcter de Tesis Doctoral, es decir, una inves-
tigacion elegida libremente por quien tiene la
vocacion de proponer el tema a investigar, fue-
ra o dentro de un equipo investigador y sin la
condicion inicial de un contexto de solicitud
de algun tipo de subvencién, y a pesar de ha-
ber tenido la posibilidad de formular la pro-
puesta al profesor tutor del mismo, son muchas
las ocasiones que, en estos dilatados afios, uno
se cuestiona si realmente el tema propuesto
tiene beneficiarios, o lo que es lo mismo, si el
ejercicio de la investigacién, a demds del pro-
vecho propio, es (til para alguien. La respuesta
por parte del tutor siempre fue la misma, “la
Historia, con maydscula”.

Ante esto, ademas de refugiarme en el tutor, en
mas de una ocasion he vuelto a releer los con-
tenidos de la CARTA EUROPEA DEL ENOTU-
RISMO con objeto de tomas aire fresco para
seguir en ello. Esta carta no es sino un docu-
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mento de consenso acordado por los paises
europeos que histéricamente han tenido entre
su agricultura y su comercio al vifledo y que
hoy redactan dicha carta en defensa de los
principios y responsabilidades que impone el
Medio Ambiente y los pardmetros de la Soste-
nibilidad.

La Carta del Enoturismo define o entiende al
enoturismo como:

“el desarrollo de las actividades turisticas
y de ocio y tiempo libre dedicadas al
descubrimiento y disfrute cultural y eno-
légico de la vifia, el vino y su territorio”.

En su Titulo Il, apartado primero establece
parte del compromiso de los paises firmante en
la forma siguiente “la Carta Europea del
Enoturismo” compromete a los firmantes, a
establecer una estrategia en el ambito local a
favor de un "desarrollo enoturistico sostenible",
definida como "una forma de desarrollo,
planificacién u actividad enoturistica que
respete y preserve durante un largo periodo los
recursos naturales, culturales y sociales y que
también contribuya de manera ecudnime 'y
positiva al desarrollo econémico y a la total
realizacién de las personas que viven, trabajan
o residen en los territorios”.

En el apartado tercero del mismo capitulo se
refleja que:

“El Sistema Enoturistico estd compuesto
por el siguiente conjunto de subsistemas:
Territorio, Turismo, cultura Vitivinicola”.

Y en el apartado 7, también del titulo Il, en
relacion con la valoracién del Patrimonio rela-

ALGUNAS PRECISIONES Y CONCEPTOS FUNDAMENTALES

tivo a la cultura del vino se expresa de manera
que:

“el desarrollo del territorio enoturistico se
fundara sobre la valoracion del patrimo-
nio natural, cultural e histérico”.

En relacion con los objetivos, que en dicha
carta enoldgica, se proponen debemos sefialar,
por proximidad al patrimonio construido, a los
lagares. Obviamente, los lagares son construc-
ciones que forman parte del legado histérico y
constituyen permanentes manifestaciones de la
cultura popular. En el documento al que veni-
mos haciendo referencia se dice lo siguiente:

“Los territorios vitivinicolas deben com-
prometerse y dar prioridad absoluta a los
principios del desarrollo sostenible.”( Ti-
tulo I, parrafo 2).

En este mismo titulo en su apartado 2 puntos 4
y 5, podemos leer cuanto sigue:

“los territorios vitivinicolas deben ser
tutelados de una forma eficaz y salva-
guardados, dado de su vulnerabilidad,
consecuencia del desarrollo no sosteni-
ble.”;

“...las zonas vitivinicolas pueden consti-
tuirse en entidades de referencia para el
desarrollo de un territorio. Los modelos
de gestion, definidos sobre bases riguro-
samente cientificas, deben garantizar la
conservacion de los ecosistemas en su
integridad y complejidad biolégica.”

Quizas la parte mas interesante de los objeti-
vos de la carta los encontramos en el Titulo I,

en el parrafo primero del apartado 4 “UNA



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

OFERTA TURISTICA ESPECIFICA”, en el que
leemos:

“El territorio enoturistico promovera la
creacion de productos y de actividades
turisticas que favoreceran el descubri-
miento y la interpretacion de la Cultura
del Vino, en su mas amplia acepcion.”
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otro lado, deberdn establecerse unas
cartas de compromiso para garantizar
una creacion y una gestion apropiada de
las  estructuras de recepcion, siendo
prioritario el uso de materiales locales,
asi como el respeto a los vinculos arqui-
tectonicos.”

En relacién con los compromisos que adquirie-
En el apartado 9 “GESTION E INTEGRACION  ron los paises firmantes de la Carta Enoldgica
DE LAS INSTALACIONES TURISTICAS”. Don-  de Europa, resefiamos los siguiente:

de se expresa asi:

“La rehabilitacion del patrimonio edifi-
cado preexistente serd preferido a la rea-
lizacién de nuevas construcciones. Por

“las zonas vitivinicolas han de desarro-
llar un rol determinante en la difusién de
una auténtica "cultura del vino", que
tenga como consecuencia la necesidad
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Figura 1.33.1 Vista aérea Bodega
Stratvs. La Geria. Lanzarote Fuente:
pagina web de Bodegas Stratvs.
http://www.stratvs.com/ [consulta:12
febrero 2013]

de una gestion integral, correcta y esme-  La estrategia debera fijar los objetivos a conse-
rada, para su explotacion racional, tanto  guir en materia de:
en términos ecoldgicos como sociales.”
e Defensa y valoracion de la Cultura del
Vino.

Figura 1.33.2. Interior Bodega Stratvs. La Geria. Lanzarote Fuente: pagina web de Bodegas Stratvs.
http://www.stratvs.com/ [consulta:12 febrero 2013]
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e Desarrollo econémico y social.

e Proteccion y mejora de la calidad de
vida de los habitantes.

e Control de la afluencia y de la tipologia
de turistas y mejora continua de la ca-
lidad de la oferta turistica.

El trabajo que se presenta ha tratado de buscar,
dentro de nuestro patrimonio enolégico, aque-
llos elementos que presenten una singularidad,
que pueda distinguirnos de otras ofertas turisti-
cas vitivinicolas. Asi, atendiendo a las tres fa-
ses de elaboracién del vino, a las que ya he-
mos hecho referencia, nos encontramos con:
el vinedo, el lagar y la bodega.

La bodega es sin duda el elemento que desde
el punto de vista arquitecténico puede parecer,
a priori, mds interesante como elemento de
estudio en el dmbito de lo que hemos denomi-
nado las “Arquitecturas del Vino”. Mds auln en
estos momentos, en los que como se indicaba
anteriormente, las mas importantes bodegas de
todo el mundo se ejecutan importantes proyec-
tos con el titulo de bodega, en el dmbito de sus
vifias, en el que se aglutinan una gran variedad
de otros usos: culturales, de ocio, residencia-
les, etc.

En Canarias, recientemente, también se han
realizado importantes bodegas, en las que se
han buscado pautas de disefo actuales. Afor-
tunadamente menos espectaculares, y con
“menos impacto” en el paisaje que algunos
ejemplos que han aparecido en la Peninsula
Ibérica. Aunque han sido intervenciones mds
modestas, no han dejado de ser una importan-
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te apuesta econémica en este sector, poco ha-
bitual en los empresarios de nuestra tierra.

Pero la ténica general, a lo largo de la historia
del vino en nuestras islas, es que nunca se
construyeron ni grandes ni significativas bode-
gas, a pesar del importante desarrollo econé-
mico que este producto tuvo. En tal propor-
cién, que llegaron a denominarse en la anti-
gliedad, conjuntamente con los archipiélagos
de Madeira y Azores, como las Islas del Vino
(Wine Island de los inspectores de aduanas, en
Boston)se.

Asi, las bodegas histéricas en Canarias, tenien-
do como tienen algunas singularidades e inte-
resantes caracteristicas a estudiar, desde el
ambito de la arquitectura pasiva, no presentan
ninguna caracteristica que las distingan del
resto de las edificaciones agricolas tradiciona-
les, desde un punto de vista formal vy de la
técnica constructiva y materiales utilizados. Es
decir, tomando palabras y el sentir del profesor
Chueca Goitia, desde su aspecto formal man-
tienen, lo que podemos entender como “Inva-
riantes de la Arquitectura Popular Rural

Canaria”.

La razén fundamental de que no se hayan
construido a lo largo de nuestra historia bode-
gas con una cierta singularidad viene determi-
nada, en que los caldos que se han elaborado
histéricamente y actualmente en Canarias, son
vinos jovenes. Vinos que se deben consumir
dentro del ano de su produccién y no mas alld
de cinco anos. Por tanto, se comercializaba
con un producto que en unos meses pasaba al
consumo o a su comercializacién. Por lo que,

39 MORALES, Victor. Cultivos dominantes y ciclos agricolas en la historia moderna de las Islas Canarias. En: Histo-
ria general de las Islas canarias / por Agustin Millares Torres.(1881) Las Palmas de Gran Canaria : Edirca, 6 vols.

1974-1981.
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Figura 1.34. Vista de Lomo Batista desde La Calzada donde se aprecia la bodega de Diego Cambreleng (hijo) con la
viga de una prensa de vino sobresaliendo de la edificacion. Fuente: elaboracion propia.

el vino “dormia” en la bodega mientras se es-
taba haciendo, transcurrido este tiempo la bo-
dega se vaciaba hasta la siguiente cosecha.

Todavia esta por estudiar, mas exhaustivamen-
te, las razones que han motivado el que no
haya existido una produccién de vino de
crianza en Canarias.

Aunque, probablemente sea la econémica la
mas relevante. Dado que histéricamente, el
empresario de nuestra tierra no ha podido so-
portar la inversion que requiere el envejeci-
miento durante varios anos el vino de crianza.

Si al contemplar uno de nuestros paisajes dis-
tinguimos en un conjunto edificatorio o en res-

tos del propio territorio, una vieja viga de ma-
dera sobresaliendo de una edificacién a través
de una ranura en uno de sus muros, o de entre
la maleza, formando parte de una compleja
estructura de madera, sola o con otras vigas,
podremos afirmar sin miedo a equivocarnos,
que en ese lugar se elaboraba vino. Este es un
elemento comin en todas las comarcas del
archipiélago que han sido productoras del pre-
ciado liquido. De ahi que hayamos encontrado
ejemplos de este tipo de lagares y prensas en
todas nuestras islas. También es familiar encon-
trar en el paisaje rural prensas de otros tipos y
mecanismos que expondremos en este trabajo.

Creemos que el lagar con su prensa, y la forma
de cultivo del vifiedo, son los elementos mas
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Figura 1.35. Lagar y prensa en Frontera. El Hierro. Fuente: imagen cedida por la familia Cruz Solis (marzo 2010)

significativos de nuestro patrimonio etnolégi-
co, en relacién con el vino. Ese “binomio vina-
lagar” “naturaleza- arquitectura”, ain hoy si-
gue presente en el paisaje del vino.”#

En este trabajo profundizaremos en el estudio
del lagar. En el lugar donde se inicia la vinifi-
cacion. En el conjunto de elementos que posi-
bilita la obtenciéon del mosto, mediante la
transformacion del fruto, la uva, al producto
final, el vino.

Los lagares y sepulcros excavados en piedra
son los principales rastros que han dejado los
pueblos viticultores. Asi, desde el punto de

vista arqueolégico el lagar es el Gnico vestigio
fiable que nos indica el lugar donde se ha ela-
borado vino.

Por tanto, su localizacion en el territorio nos
aporta importantes datos de la transformacién
de este y del proceso que han seguido los dife-
rentes usos y actividades que a lo largo del
tiempo se han desarrollado sobre aquella co-
marca.

También, en el estudio de los lagares se refleja
claramente los modelos econémicos que se
desarrollaron en Canarias. Asi, en nuestras is-
las, como en otros muchos sitios de economias

40 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656
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Figura 1.36. Lagar y prensa de vino en el municipio de Mazo. La Palma. Fuente: elaboracion propia.

modestas, se dieron dos sistemas distintos de sado en el monocultivo viticola destina-
produccién vinicola, que en palabras de Tim do a la comercializacion de vino produ-
Unwin serian: cido para satisfacer la demanda

externa.”*
“Uno primero consistente o propio de
“una economia de subsistencia” basada  Este doble sistema de producciéon en muchos
en el policultivo, consistente en cultivar ~ ambitos de Canarias fue, como ya hemos refe-
las cepas y elaborar el vino como parte  rido anteriormente, durante un dilatado espa-
de la economia familiar en el sentido  cio de tiempo, basico en el desarrollo econé-
mas amplio, y un segundo proceso ba- ~ mico de nuestro Archipiélago.

41 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,
2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2
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CAPITULO I
ESTADO DE LA CUESTION.
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11.1 DISPOSICION Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

A lo largo del desarrollo del presente trabajo
de investigacién hemos estimado necesario y
conveniente emprender esta parte del mismo,
estudiando la evolucién e importancia del en-
torno fisico, edificacion y paisaje (contexto
histérico) en el que se ha desarrollado el pa-
trimonio enolégico, pues a pesar de la existen-
cia de alguna bibliografia de caracter local,
orientada al estudio de la "historia del vino en
Canarias", ésta siempre ha sido planteada o
desarrollada como un factor considerable de la
riqueza econémica de nuestras islas, un factor
puramente econémico de sostenimiento.

Los escasos estudios que hemos encontrado,
fuera del ambito histéricos-econémicos se li-
mitan a una descripcion en base a los docu-
mentos histéricos, o bien a una localizacién y
una descripcién de las diferentes construccio-
nes, sin entrar a estudiar minimamente los me-
canismos animados que siempre ha requerido
ésta apetecida actividad. Las caracteristicas
que son base importante de nuestro estudio,
los elementos que las componen, los diferentes
materiales y métodos utilizados en su cons-

truccion, sus tipos y proporciones, la forma en
que ellos se relacionan en el emplazamiento y
en el proceso; la maquinaria y su complejidad,
o los utiles y su simpleza, etc. no han sido ob-
jeto de ninguna atencion ni de ninguna preo-
cupacion documental. Por ello, es en el ambito
de esas carencias en donde nuestro trabajo ha
aranado en los resquicios y rincones de nues-
tra tierra.
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Contrasta la enorme documentacion que se
viene produciendo en nuestro entorno local en
relaciéon con el Patrimonio Paisajistico y Etno-
l6gico y las escasas pinceladas, salvo algunas
excepciones aisladas, en relacion con el Patri-
monio vitivinicola o Enolégico y desde luego a
la parcela que nuestro trabajo pretende docu-
mentar, los lagares y las prensas histéricos. De
todas formas hemos de agradecer las facilida-
des de acceso a los archivos de la entonces
Consejeria de Politica Territorial y Medio Am-
biente, del Gobierno de Canarias y de la Con-
sejeria de Cultura y Patrimonio Histérico y Cul-
tural del Cabildo de Gran Canaria, cuya con-
sulta ha sido necesaria y valiosa.

No obstante, queremos sefalar que existe una
importante historiografia de autores de reco-
nocido prestigio en nuestras islas sobre la co-
mercializacion del vino en Canarias. Ella serd
resefiada en la bibliografia consultada de este
trabajo pero queremos hacer mencién en estas

ESTADO DE LA CUESTION

lineas de los trabajos de Don Guillermo Ca-
macho y Pérez Galdos, de D. Antonio Béthen-
court, los de D. Manuel Lobo, los de DRa. Eli-
sa Torres y los de D. German Santana. También
haremos mencién a otros profesores y autores
que resefamos en nuestras citas y referencias
en las reconocemos su empefo por recompo-
ner la importante historia de la elaboracion,
exportacion y comercializacién del vino de
nuestras Islas.

La biblioteca de la Escuela de Arquitectura de
la Universidad de las Palmas goza de un pres-
tigio reconocido, no sélo de su alto contenido
bibliografico en material de arquitectura y de
todo lo relativo a arte y arquitectura de Cana-
rias sino también de todo lo relacionado con
las cuestiones de archivo y busqueda biblio-
graficas en la redes entre bibliotecas naciona-
les y de localizacién de todo tipo de documen-
tos alld donde estuviere, de manera que siem-
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pre fue este nuestro primer contacto en esta
busqueda. La magnifica disposicion del perso-
nal de esta importante biblioteca tuvo como
resultado un extenso listado bibliografico del
que nada podia despreciarse a priori. La cone-
xién con el resto de las Bibliotecas de la Uni-
versidad facilita enormemente la labor de bus-
queda. Asi la Biblioteca General se convirtié
también en un importante lugar de consulta.

El Archivo Histérico Provincial de Las Palmas
de Gran Canaria (en adelante AHPLPGC) se
hizo imprescindible. Sin embargo la informa-
cion relativa a los lagares y las prensas, su ubi-
cacion y los materiales utilizados en su cons-
truccion, del mismo modo que referencias a
sus constructores y propietarios, etc., se en-
cuentran referenciados, de forma indirecta, en
testamentos, contratos e inventarios para
arrendamientos, sin que aparezcan contratos
especificos para la ejecucion de estos. Asi, a
partir de reiteradas visitas al AHPLPGC vy al
Archivo Historico Diocesano, hemos accedido
a documentos secundarios realizados a partir
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de estas fuentes de algunos autores a los que
hemos hecho referencia anteriormente.

En los diferentes archivos referidos en los pa-
rrafos anteriores y en otros consultados era
fundamental conocer la documentacién del
AHPLPGC. Son muchos los trabajos que se
han realizado a partir de los datos obtenidos
en las actas notariales y ante la imposibilidad
de manejar estos documentos de primera ma-
no, nuestro objetivo principal se centré en los
trabajos realizados sobre dichos documentos
por los historiadores que los referenciaban e
interpretaban.

Aunque debiamos trabajar con documentos
secundarios obtenidos de libros, articulos de
revistas, estudios especificos, literatura gris o
informes, ellos nos enriquecieron, pues en es-
tos documentos, otros datos del desarrollo de
su trabajo, se aportan en los apéndices y trans-
cripciones de la documentacion analizada.
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La investigacion realizada sobre los protocolos
notariales ha supuesto una importante fuente
de informacion para los historiadores, que se
refleja en las palabras de Don Antonio Béthen-
court:

“.este género de escritos no eran por
completo desconocidos por los historia-

”

dores,...” ”.hasta fechas relativamente
recientes no seran utilizadas masivamen-
te. La abundancia y variedad de los do-
cumentos, el encuadernarlos o encarpe-
tarlos cronolégicamente, la coexistencia
de varios escribanos en la misma ciudad
o villa, la aridez juridica tipica de los do-
cumentos publicos, etc., explican el re-
traso en su utilizacion, porque exige un
gran esfuerzo y es muy dificil el hallazgo

de la pieza que se pretende.”*2

Como ya hemos indicado, son muy escasas las
referencias que se han encontrado relativas a
la construccion de los lagares o prensas, en
cambio, hemos logrado una abundante infor-
macioén relativa a precisos datos comerciales,
contabilidades, etc... S6lo en los contratos de
arrendamiento se solia dejar constancia de de-
terminados utensilios que el propietario se ve
obligado a dar o el arrendador a mantener en
buenas condiciones. Los contratos privados
entre propietarios y constructores es probable
que quedaran en acuerdos verbales.

Se plantea argumentar documentalmente el
estudio del “lagar y la prensa del vino” a partir
de una investigacion real y constructiva, el
andlisis funcional de la maquina y el estructu-
ral de las construcciones y de los mecanismos
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que participan del proceso de vinificacién. En
este estudio era imprescindible incluir aqui la
prensa como una palanca de articulaciones
complejas y de funcionamiento de desequili-
brio controlado para un funcionamiento de
prensado continuo o discontinuo. Muy pronto
tuvimos la sensacién que no podiamos esperar
hallar en nuestra busqueda documental una
minima informacion gréfica, sospechando que
nuestro trabajo de campo seria el cuerpo fun-
damental de nuestra investigacion.

El lagar fue la construcciéon mds significativa
de la arquitectura vinicola en Canarias. Nos
cuestionamos, como parte del analisis, si de-
biamos entender a la prensa como parte fun-
damental del lagar o como un mecanismo
principal en el proceso de la elaboracién, pero
independiente de aquél. Como hemos dicho,

42 LOBO, Manuel. La esclavitud en Las Canarias Orientales en el siglo XVI : (Negros, Moros y Moriscos) prélogo
Antonio de Béthencourt. Las Palmas de Gran Canaria : Ediciones del Excmo. Cabildo Insular de Gran canaria. 1982

628 p. ; 25 cm. ISBN: 8486127009.
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nuestra investigacion tiene como objetivo
principal el llenar aquellas lagunas o vacios
relativos a la construccién de estos elementos,
estructuras y mecanismos del patrimonio eno-
l6gico y etnoldgico poco tratado en el ambito
de nuestra geografia.

Pretendimos, desde el primer momento, pro-
porcionar un trabajo de campo, casi arqueol6-
gico, con etapas de trabajo amplias en lo rela-
tivo a localizacion e identificacion de unida-
des de produccién vitivinicolas, adentrando-
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nos en la maleza y sacando a la luz lo mas
valioso de sus retos. Dotar a esta parte del Pa-
trimonio Cultural de una documentacién grafi-
ca lo mas precisa y atractiva posible, para po-
nerla a disposicion de todos aquellos estudio-
sos, que ocupandose del estudio del vino, no
disponen de estos medios de ilustracion. Asi,
entendemos que nuestra aportacién mas valio-
sa es la contribucion grafica seria y responsa-
ble, apoyada en la labor “in situ”, en el trabajo
de campo, cercano a lo arqueoldgico.
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1.2 LA INFORMACION CARTOGRAFICA COMO FUENTE DE INFORMA-

CION ETNOLOGICA.

En muchos documentos de ordenacion, en su
parte informativa y propositiva se recogen zo-
nas que se delimitan como de alto valor paisa-
jistico y del mismo modo se resefian elementos
de alto valor cultural o etnografico. En ocasio-
nes también pueden situarnos edificios de va-
lor histérico, etc. En la cartografia reciente es
frecuente que de estas referencias se elaboren
fichas y documentos anejos en los cuales se
reflejan un conjunto de datos que acompanan
al documento de planeamiento. En dicha do-
cumentacion anexa quedan recogidos los dife-
rentes grados de protecciéon de las mismas lo-
calizaciones. Desgraciadamente estos docu-
mentos que, en general, son de muy variada
eficacia, en materia de localizaciéon 6 empla-
zamiento etnolégico presentan muchos errores
y problemas de utilizacion debido a los dife-
rentes sistemas o criterios de localizacién geo-
grafica que se utilizan en los documentos ela-
borados en nuestra Comunidad Auténoma.

Tras la consulta de algin documento y entre-
vistas con diferentes personas vinculadas al
Patrimonio Histérico, conocimos la existencia
de un documento realizado con anterioridad a
la Carta Etnografica de Gran Canaria. Asi, entre
los meses de marzo de 1994 y marzo de 1995,
por encargo de la hoy extinguida Direccion
General de Patrimonio, dependiente de la en-
tonces Consejeria de Cultura y Deportes del
Gobierno de Canarias, el gedgrafo Don Alex
Hassen y los arquitectos Don José Mercado,

Don Antonio Toledo y Don Juan Manuel Fe-
bles, redactaron el “INVENTARIO DE BODE-
GAS Y LAGARES DE LA COMARCA VITIVINI-
COLA DEL MONTE LENTISCAL (GRAN
CANARIA)”.

La localizacién de una de las copias de este
documento, ha requerido el empefio y esfuer-
zo de varias personas vinculadas a la adminis-
tracion insular, y desde luego personas que
pueden considerase amantes de nuestro patri-
monio y de su divulgaciéon para el conoci-
miento de todos. Asi, tras varios meses y la es-
timable ayuda de la entonces bibliotecaria de
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la Escuela de Arquitectura Dofia Delia Lépez y
de Dona Angela Ojeda y Don José (Pepe Cue-
vas) de la Consejeria de Cultura y Patrimonio
Histérico del Cabildo de Gran Canaria, conse-
guimos trasladar la informacién a un formato
digital, quedando una copia para su consulta
en la Biblioteca de la Escuela de Arquitectura
de Las Palmas, ahora a disposicién de otros
investigadores.

Hemos de mostrar nuestro agradecimiento a
las personas que nos facilitaron la labor y so-
bre todo decir que el documento realizado por
los citados autores es un magnifico trabajo cu-
yos resultados se presentan en dos documen-
tos: Un mapa donde se sefialan los diferentes
emplazamientos y unas fichas con los datos
que consideraron relevantes. Los resultados de
este trabajo los comentaremos mds adelante
pero en principio cabe destacar que el inventa-
rio consta de 88 localizaciones y descripciones
de bodegas y lagares y ha sido una fuente do-
cumental muy importante en nuestro trabajo.
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No obstante, nuestro trabajo de campo nos ha
obligado a referirnos a este documento para
mostrar algunos desacuerdos con alguna de
sus afirmaciones.

En la Comunidad Auténoma de Canarias se ha
generado una considerable documentacion en
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base a politicas esporadicas orientadas a do-
cumentar los bienes culturales, con mayor o
menor acierto. Se han realizado trabajos de
catalogacion, inventarios, planes especiales,
etc., en los que se realizan descripciones y lo-
calizacion de estos elementos etnolégicos.

Desde una perspectiva general, son pocos los
casos en los que la informacién contenida en
estos documentos ha pasado de este primer
paso, por lo que gran parte de nuestro patri-
monio etnolégico y en concreto el enoldégico,
sigue sufriendo una total desproteccion vy re-
conocimiento. Asi, hemos constatado que en
el conjunto de la Comunidad Auténoma de
Canarias solo se han declarado Bien de Interés
Cultural dos bienes relacionados con la cultura
del vino: El patio de los Siete Lagares en la isla
de Gran Canaria y el Lagar de La Matanza en
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Tenerife. Visitando estos lugares nos deja claro
el descuidado trato que nuestras Administra-
ciones otorgan a este patrimonio concreto. La
ausencia de apoyo a los trabajos de investiga-
cién y a las propuestas de rehabilitacion, o
simplemente de mejora y acondicionamiento
estan provocando la desaparicion de los vesti-
gios enolégicos que aln quedan por nuestra
geografia. También de estos documentos nos
hemos servido para iniciar nuestra investiga-
cion.

En Gran Canaria, se ha realizado un trabajo
que hemos de resenar con la creacién de la
CARTA ETNOGRAFICA, que tal como recoge
la propia pagina web de la FEDAC (Federacién
Etnografica y Desarrollo de la Artesania
Canaria) se trata de “un inventario de bienes
inmuebles de interés etnografico”, en el que
cada elemento estd localizado sobre una base
cartografica. El citado documento nos permite
acceder mediante una ficha, con varias entra-
das, a los diferentes elementos. Gran Canaria
es la unica isla de nuestro archipiélago que
posee este “documento”, del que hemos obte-
nido importante informacién, sobre todo a la
hora del trabajo de campo, al facilitarnos al
menos el ambito de emplazamiento de los di-
ferentes lagares. Sélo anadir que si realizamos
la entrada con la palabra “lagares”, vemos que
nos localiza 105 localizaciones.

La ubicacién del lagar estd directamente vin-
culada al vifedo. Por lo que ha sido necesario
contar con fuentes cartogréficas que nos ayu-
daran en la localizacién y en los trabajos de
campo, ademads de permitirnos analizar con
mayor rigor los datos localizados. Asi, hemos
utilizado mapas a diferentes escalas de la Car-
totéca militar del servicio Geogréfico del Ejér-
cito y fotogramas de vuelos fotogramétricos de
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Figura Il.1. Estado actual del Patio de Los Siete Lagares Unico BIC del Patrimonio Enolégico en Gran
Canaria. Fuente: elaboracién propia.

dicho organismo y otras entidades locales y  La transformacién del territorio con la nueva
nacionales. Pero la ayuda del visor.grafcan.es  agricultura que surgi6 tras la conquista caste-
de IDECanarias ha sido fundamental. llana ha sido estudiada por varios gedgrafos.
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Los estudios realizados por Don Antonio Ma-
cias, Don Antonio Santana y Don Guillermo
Matos, que se recogen en una relevante do-
cumentacion, han sido de gran importancia
para el inicio de este trabajo.

Las laminas realizadas por D. Antonio Santana
en el cuaderno sobre los Paisajes historicos de
Gran Canaria, que tiene su origen en su tesis
doctoral, “Propuesta Metodoldgica, cartografi-
ca e informdtica para el analisis y reconstruc-
cion de los paisajes histéricos: aplicacion a la
isla de Gran Canaria (1483-1865)”, forman
parte del documento en el que se formula una
propuesta de transformacion para Gran
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Canaria de distintos aspectos, y en diferentes
siglos, a partir de la reconstruccién de los re-
cursos naturales. Este trabajo de investigacion
ha sido una importante fuente de informacion
y de andlisis.

El Presente trabajo, modestamente, podria
constituirse en la documentacion grafica y en
las singularidades constructivas y arquitecténi-
cas que complementara aquél trabajo de D.
Antonio Santana, ya que, al menos, nos une el
mismo deseo no solo de velar por la no des-
trucciéon de la memoria histérica sino, tam-
bién, procurar los medios para la recuperacién
de los elementos etnolégicos del paisaje.
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11.3 LA INFORMACION PERSONAL Y DIRECTA OBTENIDA DURANTE LOS
TRABAJOS DE CAMPO COMO BASE DE INFORMACION.

Nos s6lo hemos de agradecer la enorme ama-
bilidad de la gente de esas aldeas y lugares
que parece disponer de todo el tiempo del
mundo para ofrecernos respuestas generosas a
nuestras preguntas, sino que la informacion
facilitada verbalmente ha constituido una fuen-
te importantisima para nuestro trabajo. Una
informacién que en ocasiones fue muy precisa,
llegando a estimar los tipos de madera, quizas
por identidad con otras herramientas, aperos y
elementos de la agricultura mas rudimentaria.

En ocasiones, dudabamos de la precisién de
alguna de las afirmaciones que nos facilitaban
estos lugarenos pero fue sorprendente la
enorme coincidencia de los datos facilitados
por personas de un lugar y las de otros lugares
bien alejados.

Por todo ello, no puede escaparse a las fuentes
de informacion, las conversaciones manteni-
das con las referidas personas que visitando un
lagar nos informaron de otros que ellos cono-
cian y de los que no hemos encontrado otra
informacién que aquella por ellos facilitados y
que en ocasiones nos llevaron practicamente
de la mano a los nuevos hallazgos.

Tampoco podemos dejar fuera de este capitu-
lo, del conocimiento de los viejos lagares, toda
la informacion que hemos podido conocer y
deducir de nuestra conversaciones con ar-
quedlogos, con gedgrafos, con vitivinicultores,
con labrantes y con carpinteros que todavia
desmontan y montan lagares y prensas tradi-
cionales.
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1.4 RESUMEN GRAFICO DE LOS DATOS OBTENIDOS DE LAS DIFEREN-
TES FUENTES.

S. XVI

Fuente: elaboracion propia. Documentacion realizada a partir de los datos obtenidos de:

« CAMACHO Y PEREZ GALDOS, Guillermo. El cultivo de la cafia de azlcar y la industria azucarera en Gran
Canaria (1510-1535). Anuario de Estudios Atlanticos. 1961,

« HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Depor-
tes. Gobierno de Canarias.

« MORENO, Claudio J. “Articulacion territorial en espacios insulares: las vias de comunicacién terrestres en Cana-
rias, siglos XVI-XIX". Directores: Antonio Santana y Guillermo Morales. Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria, Departamento de Geografia, 2005.
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S. XVII
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TIPO

ZONA

NOROESTE

NORESTE

CUMBRE

SURESTE

LAGAR

LABmon

LABter

FABmam

FABsil

CARent

PRENSA

TORhus

TORmet

VIGpie

VIGhus

VIGhuspie

VIGhuspiemov
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LAGARES Y PRENSAS DATADOS EN EL SIGLO XVII

ZONA___ [MUNICIPIO DENOMINACION TIPO DE LAGAR | TIPODE PRENSA
NOROESTE | SANTA BRIGIDA SIETE LAGARES, LAGAR 2 EABsil

Se desconoce

Fuente: elaboracion propia. Documentacion realizada a partir de los datos obtenidos de:

« HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Depor-
tes. Gobierno de Canarias.

« MORENO, Claudio J. “Articulacion territorial en espacios insulares: las vias de comunicacion terrestres en Cana-
rias, siglos XVI-XIX". Directores: Antonio Santana y Guillermo Morales. Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria, Departamento de Geografia, 2005.

- FEDAC. Carta Etnogréfica de Gran Canaria [en linea] : Inventario de bienes inmuebles de interés etnografico.
http://www.cartaetnograficagc.org/ [consulta: 18 enero 1999]
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TIPO

ZONA

NOROESTE

NORESTE

CUMBRE

SURESTE

LAGAR

LABmon

LABter

FABmam

FABsil

CARent

PRENSA

TORhus

TORmet

VIGpie

VIGhus

VIGhuspie

VIGhuspiemov
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LAGARES Y PRENSAS DATADOS EN EL SIGLO XVIII

ZONA MUNICIPIO DENOMINACION TIPO DE LAGAR | TIPODE PRENSA
NOROESTE SANTA MARIA DE GUIA |LAGAR DE LA MONTANETA FABmam VIGhuspie
SANTA BRIGIDA SIETE LAGARES, LAGAR 1 .
FABsil Se desconoce
SANTA BRIGIDA SIETE LAGARES, LAGAR 3 .
FABsil Se desconoce
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA CALDERA FABmam VIGhuspie
TELDE LAGAR - BODEGA DE LA FINCA DE EL VIGhuspie
NORESTE PALMITAL O "DE LA MARQUESA" FABsil

Fuente: elaboracion propia. Documentacion realizada a partir de los datos obtenidos de:

« HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Depor-
tes. Gobierno de Canarias.

« MORENO, Claudio J. “Articulacién territorial en espacios insulares: las vias de comunicacion terrestres en Cana-
rias, siglos XVI-XIX”. Directores: Antonio Santana y Guillermo Morales. Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria, Departamento de Geografia, 2005.

- FEDAC. Carta Etnogréafica de Gran Canaria [en linea] : Inventario de bienes inmuebles de interés etnogréfico.
http://www.cartaetnograficagc.org/ [consulta: 18 enero 1999]
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S. XIX
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ZONA
TIPO NOROESTE NORESTE CUMBRE SURESTE

LABmon 7

LABter 3 3
LAGAR FABmam 1

FABsil 59 1

CARent

TORhus

TORmet 26

VIGpie 1
PRENSA

VIGhus

VIGhuspie 25 1

VIGhuspiemov 2
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LAGARES Y PRENSAS DATADOS EN EL SIGLO XIX

ZONA MUNICIPIO DENOMINACION TIPO DE LAGAR | TIPODE PRENSA
LAS PALMAS DE GRAN |LAGAR DEL LOMO DE EN MEDIO EABi|
CANARIA Se desconoce
LAS PALMAS DE GRAN  |LAGAR DE LOS SILOS ViGhuspiemov
CANARIA LABter
LAS PALMAS DE GRAN |LAGAR DE LA PALMA DE SIETE ViGhuspiemov
CANARIA PUERTAS LABter
LAS PALMAS DE GRAN  |LAGAR DE LA FINCA DE LA PALMITA |, o ViGhuspie
CANARIA
LAS PALMAS DE GRAN  |LAGAR 2 DEL CAMINO DE LOMO LOS
CANARIA FIERRO Se desconoce Se desconoce
LAS PALMAS DE GRAN  |LAGAR DE FRANCISCO HERNANDEZ EABil TORmet
CANARIA RODRIGUEZ
LAS PALMAS DE GRAN  |LAGAR DE ALFONSO O~ SHANAHAN
CANARIA Se desconoce Se desconoce
éﬁ\?\l EQILAMAS DE GRAN |FINCA DE LOS HOYOS EABSi| TORmet
t/:?\l ;/QILAMAS DE GRAN |FINCA DE LA SOLANA EABSi| TORmet
tﬁil AP/QILAMAS DE GRAN [LAGAR DE MARCELO FABSi| ViGhuspie
ti?\l KQII_X/IAS DE GRAN | FINCA DE PINO QUEVEDO NAVARRO |,p ViGhuspie
(L:,Z?\I KQII_X/IAS DE GRAN |FINCA DE LOS BAEZ EABil TORmet
LAS PALMAS DE GRAN  |FINCA DE FRANCISCO DE RAMOS EABil TORmet
CANARIA DOMINGUEZ

NOROESTE| | AS PALMAS DE GRAN |LAGAR DEL SABINAL EABSi|
CANARIA Sin prensa
SANTA BRIGIDA LAGAR - BODEGA EN LA ANGOSTURA | FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA SIETE LAGARES, LAGAR 4 FABSsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA SIETE LAGARES, LAGAR 5 FABSsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA SIETE LAGARES, LAGAR 6 FABsil Se desconoce
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LOS GONZALEZ FABSsil TORmet
SANTA BRIGIDA CASA DE DNA. ESPERANZA LOPEZ FABSsil TORmet
SANTA BRIGIDA FINCA DEL MONTE FABSsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE LA FAMILIA EABSi| TORmet

WESTERLING Y MANRIQUE DE LARA

SANTA BRIGIDA FINCA DE LOS INJERTOS FABsil Se desconoce
SANTA BRIGIDA LAGAR DE D. LUIS DE LA GUARDIA  |FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LOMO DE EN MEDIO FABSsil TORmet
SANTA BRIGIDA FINCA DE DIEGO CAMBRELENG, H1JO | FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA FINCA DEL BATAN FABSsil TORmet
SANTA BRIGIDA FINCA DE LOS ALVARADO FABSsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE LA FAMILIA FABSi| ViGhuspie

GONZALEZ

SANTA BRIGIDA

FINCA DEL MONDALON

Se desconoce

Se desconoce

SANTA BRIGIDA BODEGA DE LOS LIRIOS FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR DE BENIGNO RAMOS FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA BODEGA CUESTA DE PARRADO FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DE MONTE QUEMADO FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FAMILIA DIEZ DE FABsil

AGUILAR LOPEZ

Se desconoce
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LAGARES Y PRENSAS DATADOS EN EL SIGLO XIX
ZONA MUNICIPIO DENOMINACION TIPO DE LAGAR | TIPODE PRENSA
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE LA FINCA DE
"LOS BOTUAS" Se desconoce Se desconoce
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FINCA DE LOS FRAILES |Se desconoce Se desconoce
SANTA BRIGIDA FINCA DE MATIAS MELIAN MARRERO | FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FAMILIA FLICK FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DEL DANES VAN FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FAMILIA TOLEDO FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA ElEI\JE//: CDCEBLAA CALDERA O DE MARIA |0 TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR COMUNAL DEL CASERIO DE EABSi| ViGhuspie
BANDAMA
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FAMILIA SOSA FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE ANTONIO SOSA | FABSil TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR DE ANTONIO SOSA FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA VILLA CONCEPCION Se desconoce | Se desconoce
SANTA BRIGIDA LAGAR DEL LLANILLO DE DIOS FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA FINCA EL MONACAL FABsil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA EARCEﬁERNE BODEGA DE DIEGO CAM- |0 TORmet
SANTA BRIGIDA FINCA DEL MONACAL DE LA FAMILIA |0 ViGhuspie
SINTES
SANTA BRIGIDA BODEGA DEL BRIGADIER FABSil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE LA FINCA DEL
CHOCOLATERO Se desconoce Se desconoce
SANTA BRIGIDA FINCA VERDUGO FABsil TORmet
NOROESTE | SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE LA FAMILIA FABsil ViGhuspie
PEREZ GALDOS
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FUENTE DE LOS BE- FABsil ViGhuspie
RROS
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LOS BORDES FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA ATALAYA O DEL ES- EABil
TANCO BAJO Se desconoce
SANTA BRIGIDA LAGAR DE ANTONIO ROCA FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA FINCA DE LAS CLARAS FABsil Se desconoce
SANTA BRIGIDA DE LA CUESTA DEL REVENTON O DE EABil TORmet
"LOS MARQUESES DE LARA"
SANTA BRIGIDA LAGAR DE LA FAMILIA VEGA FABSil TORmet
SANTA BRIGIDA CUEVAS DE ARTILES FABSil VIGhuspie
SANTA BRIGIDA LAGAR DEL BARRANCO DE LAS GO- . .
FABsil VIGhuspie
TERAS
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE D. JOSE VEGA |FABsil TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR DEL BARRANQUILLO DE LA . .
FUENTE DE LOS BERQROS FABsil ViGhuspie
SANTA BRIGIDA &%/ngX BODEGA DE DON JOSE DE | \0 . TORmet
SANTA BRIGIDA LAGAR Y BODEGA DE FERNANDO FABsil

ESTEVEZ DENIZ

Se desconoce

TELDE LAGAR DEL BARRANCO DE GARCIA
RUIZ O DE "TERESITA VERDE" LABter Sin prensa
TELDE PAJAR, BODEGA, ALPENDRE Y LAGAR

DE BARRANCO SECO

Se desconoce

Se desconoce
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TION
LAGARES Y PRENSAS DATADOS EN EL SIGLO XIX

ZONA MUNICIPIO DENOMINACION TIPO DE LAGAR | TIPODE PRENSA
TEJEDA LAGAR DE MANUEL GUERRA FABmam Sin prensa
VALSEQUILLO CUBETA DE LAGAR DE LA FUENTE DE FABsil

CUMBRE SAN ROQUE Sin prensa
VALSEQUILLO CASA DEL CONDE Y LAGAR Se desconoce | Se desconoce
VALSEQUILLO LAGAR Y BODEGA DE LA PUNTA DEL VIGhuspie

PARRAL Se desconoce

SAN BARTOLOME DE LAGAR DE BCO. AYAGAURES
TIRAJANA LABter Sin prensa
SAN BARTOLOME DE LAGAR DE LOS SITIOS DE ABAJO LABmon VIGpie
TIRAJANA
SAN BARTOLOME DE LAGAR DE LA MANZANILLA LABmon
TIRAJANA Sin prensa
SAN BARTOLOME DE LAGAR DE LA HOYA DE ABAJO LABmon

SURESTE | TIRAJANA Sin prensa
SANTA LUCIA LAGAR DE TAIDIA LABmon Sin prensa
SANTA LUCIA LAGAR DE LA FINCA LABter Sin prensa
SANTA LUCIA LAGAR DEL BARRANQUILLO DE LOS

TANQUES LABter Se desconoce

SANTA LUCIA LAGAR DE LA FINCA DE EL CABRITO |LABmon Sin prensa
SANTA LUCIA LAGAR DE DONA PiA LABmon Sin prensa
SANTA LUCIA LAGAR EL CHARCO LABmon Sin prensa

Fuente: elaboracion propia. Documentacion realizada a partir de los datos obtenidos de:

« HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Depor-
tes. Gobierno de Canarias.

« MORENO, Claudio J. “Articulacién territorial en espacios insulares: las vias de comunicacion terrestres en Cana-
rias, siglos XVI-XIX". Directores: Antonio Santana y Guillermo Morales. Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria, Departamento de Geografia, 2005.

- FEDAC. Carta Etnogréafica de Gran Canaria [en linea] : Inventario de bienes inmuebles de interés etnogréfico.
http://www.cartaetnograficagc.org/ [consulta: 18 enero 1999]


http://www.cartaetnograficagc.org
http://www.cartaetnograficagc.org
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CAPITULO 11l
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ASPECTOS METODOLOGICOS.

111.1 METODOLOGIA

Cuando iniciamos los primero pasos del pre-
sente trabajo de investigacion y tras iniciar, sin
ninglin orden, nuestras primeras visitas a los
primeros lagares, nos dimos cuentan, de la ne-
cesidad de plantear un método que tuviese
como fase inicial la bisqueda documental. Asi
se inicié una investigacion, sin saber si seria
facil encontrar algin documento que contuvie-
se alguna referencia que nos ayudara a encon-
trar la punta del ovillo que nos permitiera or-
denar nuestra forma de trabajo y una luz hacia
dénde dirigir nuestra investigacion.

En esa bulsqueda inicial de los trabajos volvi-
mos a recorrer, después de algunos anos, va-
rios de los lugares que nuestra memoria man-
tiene viva: El patio de los 7 lagares, el lagar del
fondo de La Caldera de Bandama, el lagar de
la Hoya del Parrado y su Bodega, sin duda que
el reencuentro, en algunos casos, es penoso
dado el abandono y la desidia que sufren.
Después de una primera visita, ya ordenada y

bajo el protocolo de un proceso, se vuelve a
las mismas fuentes documentales en una ac-
cién de revision tratando de ampliarla 'y con la
esperanza de encontrar nuevos datos, no apre-
ciados en el primer contacto, ya conociendo el
lugar, la escala y la realidad de haberlo palpa-
do, y finalmente volvemos tratando de encon-
trar nueva documentaciéon con la necesidad
del conocimiento maximo posible de la bi-
bliografia existente sobre el objeto de estudio
ya conocido y visitado.

Las caracteristicas del trabajo de investigacion
que se presenta, ha supuesto un encuentro con
una documentacion de gran variedad y forma-
to, con unos datos igual de dispersos. Conti-
nuamente nos encontramos con que el tema
elegido aparecia referenciado de forma indi-
recta, esporadicamente, en los diferentes textos
que tratan sobre el desarrollo histérico de la
comercializaciéon del vino en Canarias a lo lar-
go de varios siglos, o los dedicados a la evolu-



CAF.IIl- PAG. 106

cion del paisaje rural. Por ello, la procedencia
de los datos obtenidos en la bisqueda docu-
mental no puede delimitarse ni sustraerse a
ningun tipo de documento, por eso con inde-
pendencia de que en el apartado de “Biblio-
grafia y Fuentes Documentales”, que se inclu-
ye en la parte final de este documento, se re-
cogen los documentos y fuentes consultadas,
iremos, a lo largo del texto del trabajo, rela-
cionando las oportunas referencias bibliografi-
cas.

ASPECTOS METODOLOGICOS

Existe una gran diferencia entre la perfecta or-
ganizacion de los documentos ordenados en
una biblioteca y la dispersién de los datos que
pueden obtenerse en los archivos. Obviamente
ello es debido, como ya hemos comentado, a
la enorme diversificacién y complejidad que
pueden tener los temas que suelen ser objeto
de archivo. En nuestro caso, s6lo haremos refe-
rencia a los lugares que por su frecuencia los
hemos tenido como sitios de trabajo.

Figura Ill.1. Trabajo realmente arqueo-
I6gico. [mayo 2010] Tras la retirada de
tierra y hojarasca encontramos este
pozo para ubicar las virgenes de una
prensa movil en el lagar labrado en el
terreno rocoso situado en Los Silos.
Cuevas de Ortega. Gran Canaria.
Fuente: elaboracion propia.

Figura 111.2. Trabajo realmente arqueo-
I6gico. [marzo 2010] Tras la retirada de
tierra y hojarasca encontramos el punto
de desague de la tina en el lagar de
fabrica de mampuesto, situado en La
Caldera de Bandama. Santa Brigida.
Gran Canaria. Fuente: elaboracion
propia.
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Por otro lado, también muy pronto, como he-
mos expuesto en parrafos anteriores, trazamos
un método para hacer mas eficaz los trabajos
de campo de nuestra investigacion. Nos dimos
cuenta que debiamos indagar en la busqueda
de un método investigador que pudiera fun-
damentarse o alimentarse de las formas de tra-
bajo de la investigacién arqueoldgica.

Nuestros lagares, en ocasiones labrados en la
propia roca, en buen niimero, seguro que hoy
en dia se encuentran enterrados. Asi lo hemos
podido constatar en alguno de ellos. Los ele-
mentos, piezas y restos de nuestros lagares tie-
nen mucho que ver con el hallazgo, la acota-
cion y limpieza de los entornos y con técnicas
frecuentes de dicha ciencia de la indagacion
arqueoldgica.

En relacion con la metodologia seguida en
nuestra investigacion entendemos que puede
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calificarse como "clasica”, de marcado carac-
ter “empirista" y con rasgo de una labor muy
cercana a la que precisa el hallazgo arqueolé-
gico. Comenzamos por agotar la busqueda
documental previa, antes de emprender el am-
plio trabajo de campo para volver a ella y con-
tinuar con la croquizacién y con los levanta-
mientos de aquellas mdquinas y lugares. En
fin, como acabamos de sefalar, este trabajo de
campo se ha llevado a cabo con una visién y
metodologia casi arqueoldgica. El método ha
ido surgiendo en un continuo ir y volver atras
en el propio progreso y en la constatacién o
confrontacién de la busqueda documental con
lo observado in situ.

A partir de la estructura cldsica del método
cientifico hemos verificado la necesidad del
trabajo de campo que nos ayudaba definitiva-
mente a definir el problema, recoger los datos,
analizarlos, plantear las hipétesis y probarlas.

Figura 111.3. Hoja de uno de los cuadernos de campo del trabajo [mayo 2010]. Fuente: elaboracién propia.
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Hemos querido indagar en las metodologias
utilizadas en disciplinas de reciente creacién
como la arquitectura industrial, la localiza-

cion de materiales enterrados mediante el

ASPECTOS METODOLOGICOS

“georradar”, o con las “calicatas eléctricas”,
exploracién eléctrica de doble circuito eléctri-
co en base a la resistividad eléctrica de los te-
rrenos o de los elementos enterrados en ellos,
o también la arqueologia de la arquitectura.
Hemos utilizado unas técnicas tradicionales y
conocidas. Y sabemos de otras, algunas mucho
mas concretas y cercanas a la arqueologia del
vino, encontrando en todas ellas factores inte-
resantes. Aunque no es objeto de este trabajo
entrar en el estudio y analisis pormenorizado
de las metodologias seguidas por estas disci-
plinas, ha sido necesario realizar breves acer-
camientos que nos sirvieron para fundamentar
algunos de los objetivos perseguidos en este
trabajo de investigacion.

Definidas las razones por las que se ha elegido
el tema de investigacion y descrito los objeti-
vos y propositos con los que iniciaba la inves-
tigacion e incluso con abundantes notas dibu-
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jos 'y con el apoyo de las referencias documen-
tales, el trabajo se planted sobre la elaboracién
de unos cuadros que nunca dejaron de modifi-
carse porque, de nuevo, aparecia un factor
singular modificador. Tras estas etapas iniciales
surgia la localizacién cartografica, la aglome-
racion o coincidencia de puntos sobre el mapa
nos ayudo a definir las zonas vitivinicolas,
aunque casi siempre debiamos recurrir a las
indicaciones de los lugarefos. Asi, el encuen-
tro con el lagar y la prensa en su entorno con
levantamientos de planos y fotografias, en es-
pecial de las maquinarias y lugares donde po-
dian estar ubicadas, no resulté nada facil, aun-
que si muy agradecido

La abundante documentacion, en muchos ca-
sos repetida, de la toma de datos “in situ,” cro-
quizados en nuestros cuadernos de campo vy
en libretas de apuntes y anotaciones, asi como
la no menos valiosa fuente de informacién que
ha constituido las conversaciones con los luga-
refios, propietarios o trabajadores de los culti-
vos y bodegas, nos permitia pasar a la ordena-
ciéon de dichos documentos. Posteriormente
pasdbamos a su registro ordenado, al analisis
de su documentacién y a las primeras clasifi-
caciones tipoldgicas de los diferentes lagares y
prensas referenciados.

El andlisis de las fuentes documentales supuso
organizar un sistema ordenado, casi un antici-
po del método, con el fin de organizar los da-
tos obtenidos de dicha busqueda. Es decir, una
tarea inicial que orientaba por donde comen-
zar el trabajo de campo. Mas tarde, concluidas
las etapas de croquizado y levantamiento de
los hallazgos, se llevaba a cabo el verdadero
andlisis de la documentacién que nos podia
llevar a fijar coincidencias tipoldgicas y singu-
laridades.
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Obviamente se paso por la etapa de querer
agotar el tema resenando la totalidad de los
lagares, pero la propia retroalimentacion de la
investigacion nos llevaba a nuevos lagares, o a
elementos sueltos y nuevos restos de lagares.

Hemos cerrado el tema convencidos de haber
agotado los tipos, pero no el ndmero de luga-
res donde la huella de un nuevo lagar hacia el
trabajo, aunque grato, interminable.
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ASPECTOS METODOLOGICOS

111.2 LOS LEVANTAMIENTOS “IN SITU” COMO APORTACION DE NUES-

TRA INVESTIGACION.

Estamos seguros que algin amante de esta
parcela de la elaboracién del vino nos repro-
chara la omisién de algln asentamiento o exis-
tencia de algtn lagar abandonado del que no
hemos hecho referencia en estos parrafos, pero
la experiencia obtenida de haber recorrido y
visitado las zonas, los lugares y construcciones
mas significativas del dmbito de nuestro traba-
jo y el conocimiento obtenido de la bibliogra-
fia consultada y de la realizacion de levanta-

mientos de croquis, planos y fotografias, nos
permite fundamentar y establecer las conclu-
siones de cuantas hipétesis hemos planteado.

De los datos de localizacion obtenidos de las
diferentes mapas y fichas de los inventarios en
Gran Canaria apreciamos que ningun lagar se
ha datado mas alla del siglo XVII'y que el 84%
de los lagares localizados en la isla se concen-
tran en la comarca del Monte Lentiscal, zona

Figura Ill.4. Ejemplo de ilustracién a partir del dibujo en el cuaderno de campo. Fuente: elaboracién propia.
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que no comenzé a cultivarse, salvo algunas
excepciones puntuales, hasta el siglo XIX. Por
lo que, atendiendo a estos aspectos y sabiendo
las zonas de cultivo establecidas en el capitulo
anterior, surgian preguntas que hemos preten-
dido contestar a lo largo de este trabajo.

Sabemos que los lagares no pueden estar ale-
jados del vinedo y que las comunicaciones en
aquellos siglos, incluso entre puntos de la pro-
pia isla, se establecian fundamentalmente por
mar, pues el paso por los caminos era casi im-
practicable. No obstante, se nos quedaron en
el aire preguntas como: ;Por qué no se han
encontrado mas lagares en las zonas de cultivo
de los siglos XVI?2 y ;En qué tipo de lagares se
obtenia el mosto hasta que estos aparecen en
el XIX? Estas incognitas han forjado parte de
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nuestra investigacion pero sélo la limpieza y
excavaciones mds profundas podrian sacar
nuevas piezas de esos tiempo, y siempre, por
sorpresa.

Nosotros que hemos sembrado los caminos y
senderos de nuestro interés por el tema, man-
tenemos los sentidos abiertos en espera de
cualquier informacién

Previo a la elaboracién de una documentacién
grafica definitiva, resultante de la interpreta-
cién de los croquis y levantamientos realiza-
dos in situ, se procede a la constatacién y con-
frontacion con los datos de localizacién obte-
nidos de la informacién documental y carto-
grafica. Con todo ello presente e interpretando
de manera argumentada toda la aportacion de

Figura 111.5. Entrevista con personas vinculadas a la vitivinicultura en Gran Canaria. Lagar de fabrica de sillares con
prensa de tornillo metalico central. Localizado en la Finca de La Guirra. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elabo-

racion propia.
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las distintas fuentes de informacion se dibujan
las piezas o partes de los lagares a la escala
adecuada para que no generen dudas de inter-
pretacion. Con el fin de realzar estos dibujo y
elevarlos a la categoria de ilustraciones se han
resaltado sus lineas y creado fondos velados
mediante Photoshop de Adobe. Estos dibujos
han pasado a ilustrar las paginas del presente
trabajo vy, algunas de ellas, constituyen la apor-
tacion principal del mismo y constituyen la
base de las conclusiones de la presente inves-
tigacion.

En nuestro trabajo de campo nos propusimos
como companiera de viaje inseparable una ma-
leta con nuestros cuadernos de campos, un par
de lapices, un afilador y un lema que conoce-
mos de una maxima que siempre acompana a

ASPECTOS METODOLOGICOS

los visitantes e investigadores del Parque Natu-
ral de Dofana:

“Un dibujo, un apunte o una observa-
cion, pueden convertirse en un instru-
mento idoneo para ayudar a conservar
un espacio natural o una especie en peli-
gro de extincion.”

Como beneficio del imprescindible trabajo de
campo sabiamos que constituia una fuente de
informacién de primer orden para nuestro ana-
lisis y determinante para la localizacion de lo
que buscdbamos en los planos, que nos lleva-
ron hasta estos lugares sin precisar su posicion.
Estos croquis acotados que se retocaran para
ilustrar nuestra Tesis, nos ofreceran datos que
nos ayudaran a completar y enriquecer inven-

Figura 111.6. Ejemplo de ilustracion a partir de levantamientos in situ. Lagar de fabrica de mampuestos y prensa de
viga de La Caldera de Bandama en Santa Brigida, y lagar de fabrica de sillares y prensa de viga de la Bodega de la
Hoya de Parrado en Las Palmas de Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia.
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tarios etnolégicos iniciados en otros estudios y
nos permitira conformar clasificaciones tipolo6-
gicas, a partir de los elementos y maquinarias.

Sin duda todo dibujo aportado sera una orien-
tacion en alguna otra linea de investigacion.
Para nosotros es la parte de la investigacion
mas atractiva y agradecida.

Hemos sido precisos en las proporciones y en
las acotaciones y ellos nos ha permitido abor-
dar otra fase importante del método, las co-
rrecciones de las proporciones de los dibujos
en la fase de redaccion de la investigacion. De
esta forma podemos afirmar que ningtn otro
documento o dato proporciona un conoci-
miento tan profundo de estas construcciones, o
de cualquier otra, que el que nos aporta el
andlisis a que nos obliga la realizacién de un
croquis sabiendo que lejos de alli tendremos
que dibujarla detalladamente. Tampoco se nos
olvida las dudas y conclusiones que en rela-
cion al entorno podemos imaginar durante las
horas que “in situ” pasamos junto a un lagar.

El estudio en el lugar en que se implant6 el
lagar aporta una visién y un conjunto de razo-
nes o argumentos que son imposibles percibir
cuando nos encontramos al lagar traido de
otro lugar o fuera de su contexto. Al menos
aquellos lugares en los que el lagar y la bode-
ga se han mantenido, en una unidad producti-
va, muestran unos valores contextuales clara-
mente perceptible.

Sin duda que los conocimientos adquiridos al
dibujar los elementos y partes de los mecanis-
mos, medir los lagares y las prensas, fotografiar
los sitios, conjuntos y detalles, palpar la textura
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los materiales, etc... Mantener los encuentros y
conversaciones con los vitivinicultores vy
amantes del vino constituye una experiencia y
un trabajo ilusionador y refrescante. Esta fase
en la que hemos podido comprobar e incluso
hemos sido capaces de imaginar al sistema en
pura fase de producciéon nos permite afirmar
que el trabajo de campo realizado, con ese
contacto directo con las maquinas y las perso-
nas, constituye la fuente de informacion mas
valiosa de nuestra investigacion.

Por ello, es muy importante conocer in situ, la
vinculacién de estas edificaciones con el pa-
rral. Como dicen los bodegueros: las zonas de
cultivo de la uva es la primera y mds importan-
te de las fases de la elaboracién del vino. Si no
hay buena uva no hay buen vino. Para esta in-
vestigacion, el trabajo de campo busca enten-
der al lagar en sus posibles unidades de pro-
duccién vitivinicolas. Sélo en esta unidad se
reflejara la arquitectura del vino plenamente:
el vinedo, el lagar, la prensa, la bodega y sus
otras construcciones. Nada sobra ni nada falta
para cuando la uva esté en el envero.

Como exponemos en el capitulo en el que re-
senamos las fuentes de informacion, no se es-
capan de ellas ni las conversaciones manteni-
das con arquedlogos, con gedgrafos, con viti-
vinicultores, con labrantes, ni con carpinteros
que todavia desmontan y montan lagares y
prensas tradicionales, con el mismo afdn y es-
mero que en antiguas etapas. También aqui
tenemos que recordar aquellas relaciones per-
sonales y directas como parte del método. In-
dagar sobre las experiencias para conocer
nuestro pasado.
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CAPITULO IV
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BREVE RESENA DEL LAGAR HISTORICO E HISTORIA Y
EVOLUCION DEL LAGAR Y DE LA PRENSA EN CANA-

RIAS.

IV.1 INTRODUCCION

La importancia del lagar, del pisado de la uva
y de la prensa en el proceso vinicola creemos
que ha quedado suficientemente reflejada en
los capitulos anteriores. Por ello, podemos
afirmar, que el lagar es el punto de encuentro
entre el vinedo y la bodega, entre la uva y el
vino, entre lo agricola y lo industrial.

De igual manera, el lagar representa el primer
espacio de transformacion cultural del fruto en
producto elaborado por la humanidad, siendo
considerado, como el espacio central en la
vida de los pueblos vitivinicolas. El lagar res-
ponde a una construccién ejecutada ex profe-
50, con unas caracteristicas constructivas, for-
males, de magnitudes y de materiales que lo
componen, que ha marcado su relevancia du-
rante miles de afos. Todo ello se refleja, cla-
ramente, en las diferentes representaciones
artisticas relativas a nuestro tema de estudio.

Con el término de lagar se ha denominado a lo
largo de la historia, desde una pequefia oque-

dad labrada en la roca del terreno, o un mono-
lito con un didmetro de poco mas de un metro
y unos cuarenta centimetros de profundidad,
aislados de cualquier edificacién, hasta una
edificacién en cuyo interior alberga maquina-
rias, envases, (tiles, etc. para la elaboracion
del vino. También se ha llamado asi a otros
espacios complementarios, con funciones dife-
rentes al estrujado de la uva, pero muy impor-
tantes en el proceso vinicola.

Figura IV.1. Lagar prehistorico del Cominal (Cilleros)
Fuente: Paule Rubio, Angel. Coloquios histéricos de
Extremadura, 2009.
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APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

V.2 ASPECTOS HISTORICOS RELEVANTES DE CARACTER GENERAL.

Es probable que el primer lugar donde se ubi-
caron los utensilios vinicolas fuera debajo de
la propia latada, pues esta estructura, ademas
de tamizar la luz y suavizar la temperatura,
protege de la lluvia al mosto, permitiendo la
ventilacién del gas carbénico que se despren-
de en la primera fermentacion de este.

Varios son los autores que sitdan los primeros
datos sobre el proceso de vinificacion y la evo-
lucién de la prensa, en las diferentes escenas
representadas en las imdgenes pintadas en pa-
piros, bajorrelieves, jeroglificos e ilustraciones
de los frescos de los muros de las tumbas fune-
rarias egipcias. Toda la iconografia nos revela
de forma didactica las sucesivas fases del pro-
ceso de vinificaciéon en aquellos primeros
momentos de la historia de la humanidad.43

Las diferentes iconografias nos muestran como
la vendimia llegaba al lagar. Que segin
Lesko,44 podia ser de madera, piedra o arcilla,
posiblemente revestida de una capa de yeso.
Sobre él, se colocaba una estructura de made-
ra de la que colgaban unas cuerdas, que ser-
vian de agarre a los pisadores.

En otras ilustraciones del pisado se refleja co-
mo una actividad ordenada. Asi segin Don

Figura 1V.2. “Vino campestre (agrestum)”. Manual de
Salud, Fol. 85r (162). s. XIV Fuente: YRAVEDRA, Ma-
ria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia,
Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid : Munilla-
Leria, 2003.

Rafael Pérez Arroyo en su libro La musica en la
era de las pirdmides, nos cuenta que:

“El prensado de la uvas iba acompanado
de un ritmo, al parecer ciclico, caracte-
ristico de las tablillas de entrechoque,
como en la mastaba de Mereruka”.

43 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656

44 LESKO, L. H King Tut’s wine, editado Scribe Publications, 1978 citado por YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura
y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid : Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm.

ISBN: 8489150656

45 PEREZ, Rafael. Egipto : la mUsica en la era de la piramides. 12 ed. Pozuelo de Alarcén (Madrid) : Centro de Estu-
dios Egipcios, 2001. 495 p. :il. col y n. ; 31 cm. ISBN: 84-607-3189-8
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Figura 1V.3. Cosecha de la uva y distintas formas de prensado y preparacion del vino. Fuente: ROSELLI-
NI, Ippolito. “I Monumenti dell” Egitto e Della Nubia”.[en linea] Pisa : Presso Niccol6 Capurro.1834. Parte
Terza. Monumenti Civili. Tomo Il. http://digitalgallery.nypl.org/nypldigital [consulta: 16 enero 2013]

La introduccion de determinados ritmos,
acompanados incluso en algunas ocasiones de
instrumentos musicales, suponia una mayor
eficacia en la dura tarea que suponia pisar la
uva. Practica que se sigui6 utilizando a lo lar-
go de toda la historia del pisado, como lo de-
muestran las diferentes representaciones artis-

ticas de las civilizaciones vitivinicolas.

La extraccién del mosto que quedaba en el
orujo después del pisado no se realizaba en el
lagar. Las imdgenes nos muestran que se reali-
zaba fuera de este, mediante el prensado con
un saco de lino blanco, en cuyo interior se co-
locaba la masa pisada, que se retorcia con dos
varas en sus extremos. A medida que iban

dandole vueltas, tomaba el saco una forma
helicoidal, que anadia al proceso el gran es-
fuerzo de separar los extremos. Al final, el
mosto se recogia en vasijas de barro.

En otras representaciones, se aprecia que el
proceso de separacién de los extremos habia
sido sustituido por un bastidor.

Senalar también que en las representaciones
del proceso vinicola recogidas por el doctor
Ippolito Rosellini*¢, se aprecian dos receptacu-
los diferentes para el pisado de la uva, que po-
ne de manifiesto la utilizacién de dos tipos de
lagares, y que nos ha llevado a plantear varias
preguntas sobre las que no hemos hallado, en

46 ROSELLINI, Ippolito. “I Monumenti dell” Egitto e Della Nubia”.[en linea] Pisa : Presso Niccol6é Capurro.1834. Parte
Terza. Monumenti Civili. Tomo II. http://digitalgallery.nypl.org/nypldigital [consulta: 16 enero 2013]
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los documentos consultados, ninguna respues-
ta.

Aparentemente uno de los ejemplos el recep-
taculo de pisado se encuentra a nivel del sue-
lo, quizds excavado en el propio terreno, del
interior de alguna construccién. En otros
ejemplos se desarrolla la misma funcién bajo
un baldaquino o pabellén supuestamente en el
exterior.

No nos deja claro si esto obedece a un doble
pisado o si se trata de dos lugares diferentes, o
incluso si se trata de diferentes clases sociales.
Tampoco queda claro si bajo la estructura apa-
recen sacerdotes, o si es un menor el que apa-
rece en este templete, sin ningln tipo de ropa-
je.

La doctora en arquitectura Maria José Yravedra
recoge, en su libro ya sefalado, en relacion
con el lagar lo que sigue:

“Nuevo Imperio, a partir del siglo XIV-XIll
a. C., era un edificio independiente, di-
vidido en dos areas: una mitad destinada

APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

AT Ay i

Figura IV.4. Fragmento de dibujo con pisado y prensa-
do. Fuente: ROSELLINI, Ippolito. “I Monumenti dell”
Egitto e Della Nubia”.[en linea] Pisa : Presso Niccol6
Capurro.1834. Parte Terza. Monumenti Civili. Tomo II.
http://digitalgallery.nypl.org/nypldigital [consulta: 16 ene-
ro 2013]

a un ancho ediculo, donde se situaba la
prensa en un angulo del cuadrilatero, y
otra para los depdsitos de fermentacion.
Este ediculo estaba inscrito en una pieza

Figura IV.5. Pntura, en tumba del funcionario Najt (Nakht, Tebas n° 52). XIll Dinastia Fuente: pagina web del Mu-
seo Britanico http://www.britishmuseum.org/ [consulta: 12 febrero 2013]
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cuadrada y cubierto por un baldaquino
muy ornamentado y sostenido por cua-
tro columnas con capiteles papiriformes.
Del interior de la cubierta pendian cuer-
das, donde se sujetaban los hombres que
pisaban la uva dentro de la resbaladiza
pileta.

La prensa estaba ligeramente sobre ele-
vada, dentro de un espacio circular, pro-
visto de un sistema de vertido de gargo-
las de piedra caliza, con formas esculto-
ricas como de cabeza de leén, que co-
municaba con el depdsito de fermenta-
cion a través de una canalizacion ente-
rrada, y que permitia por gravedad filtrar
el mosto en un pequefio recipiente, para
después trasegarlo a las anforas.”

Descripcion que coincide con el tipo de lagar
mas representado, pero obvia el otro ejemplo y
la relacion entre ambos.

Junto con Egipto, Mesopotamia es el lugar
donde se han encontrado “los principales ves-
tigios asociados a la viticultura, la vinificacién
y el consumo del vino...”#". Se tiene por sabido
que gran parte del vino consumido en Egipto
procedia de Palestina y de Siria, y que la vini-
ficacion ya se conocia en Iran en fechas muy
tempranas de la Antigliedad.
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Ya para 1400 a.C. se sabe que la civilizacion
minoica en Creta, fue contemporanea al Impe-
rio medio de Egipto y propicié la creacién de
un nuevo foco de consumo vinicola. Durante
dicho periodo se tiene que la cerveza elabora-
da con cebada fue inicialmente la bebida mas
popular en la regién. No obstante, los creten-
ses comenzaron a beber vino durante el dltimo
periodo minoico, en el afo 1700 a. C.48

Puede que gran parte de este vino fuese impor-
tado originalmente desde Siria hacia el Este o
desde Egipto hacia el sur, pero la viticultura ya
estaba muy arraigada en la isla tras la conquis-
ta micénica de Creta en el siglo XV a. C., co-
mo evidencia el descubrimiento de una prensa
vinicola en Palaikastro, que es un pequefio
pueblo situado en su extremo oriental y que se
remonta al periodo micénico.#® Este sorpren-
dente descubrimiento revelé que la prensa te-
nia una base de yeso inclinada por la que ba-
jaba el mosto, que después se introducia direc-
tamente en un contenedor que formaba parte
de esta misma base.

También se sabe, que exportaban su vino prin-
cipalmente a Egipto los fenicios. Que se esta-
blecieron a principios del | milenio a.C. en las
ciudades-estado de Arados, Biblos, Beirut, Si-
dén y Tiro. Aunque parece ser que podian ha-
ber llegado hasta lugares tan lejanos como el
norte de Africa, Arabia, Africa oriental, India y
la Peninsula Ibérica.

47 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia historica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2

48 EVANS, A. Tje Palace of Minos, Volume IV, Londres: Macmillan.1935:628 citado por UNWIN (2001)

49 DAWKINS, R.M. “Excavations at Palaikastro II”, Annual of the British School at Athens 9, 290-328. (1902-1903)

citado por UNWIN (2001).
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Un ejemplo de lagar fenicio lo encontramos en
el yacimiento arqueolégico de L°AltBenima-
quia (Denia, Valencia), fechado entre los si-
glos VI a IV a. C,, en el que se aprecian dos
receptaculos a distintos niveles. Un primer re-
ceptaculo, situado a mayor altura, en el cual se
depositaba la uva y se realizaba su pisado. Jun-
to a este y a menor altura se localizaba un se-
gundo dep6sito en el que caia el mosto por
gravedad, y donde se producia la fermentacién
tumultuosa durante 2 o 3 dias.

Otros lagares fenicios los encontramos:

Figura IV.6. Yacimiento Alt de Benimaquia (Alicante)
Pisado de la uva en el lagar. Fuente: Hidalgo L. La viti-
cultura Levantina. Revista Ag. Valencia 2002, colabora-
ciones técnicas, p. 826. llustracion E. Dies y F. Chiner.
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“...en las excavaciones de la Sierra de
San Cristobal y castillo de Dofna Blanca,
ambas en el Puerto de Santa Maria (Ca-
diz). Existian unas canalizaciones o sur-
cos continuos hechos en el suelo, por los
que, circulaba por gravedad el mosto,
atravesando los paramentos verticales de
los dos espacios y conectando entre si
los depdsitos. Los recipientes de fermen-
tacion eran rectangulares de diferentes
tamanos, construidos mediante peque-
Aos mampuestos trabajados con argama-
sa, y sus paredes y suelo inclinados se
recubrian con un enfoscado de cal y
arena, con acabado de arcilla para evitar
filtraciones, logrando una
“impermeabilizacion” .5t

De los lagares cretenses, a parte de la ya nom-
brada prensa en Palaikastro del periodo micé-

Figura IV.7. Lagar del siglo IV-IIl a. C. Yacimiento ar-
queoldgico de Dofa Blanca. Ciudad fenicia. Siduefia.
El Puerto de Santa Maria. Cadiz. Fuente: fotografia de
Don Antonio M. Romero Dorado tomada en marzo del
2008.

50 HIDALGO, Luis. La viticultura Levantina. Agricultura: Revista agropecuaria. Colaboraciones técnicas. 2002. nim.

71, p.826-833 ISSN: 0002-1334.

51 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656.
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Figura IV.8. Créteras griegas representando la pisa de la uva. Siglo V a.C. Fuente: pagina web del Museo Nacional
de Arqueologia de Atenas, Grecia. [en linea] http://www.namuseum.gr [consulta: 15 febrero 2013]

nico, y la bodega descubierta en el palacio de
Pilos, existen pocos vestigios vinicolas en el
arte minoico del siglo V a.C. Sin embargo, de
la época helenistica se conoce la existencia en
las villas de lagares con prensas.

Son muchas las representaciones que podemos
ver en los vasos antiguos con figuras rojas y
negras, de los siglos VI y V a.C., en ellos se re-
presenta el estrujado de la uva mediante un
lagar o plataforma elevada sobre unas patas de
madera, similar a las queseras antiguas, sobre
dichas plataformas se sitda un cesto de fibra
vegetal en cuyo interior se realizaba el pisado,
no permitiendo el paso del orujo. Este mismo
estrujado se solia realizar con las manos, sobre
una superficie mas alta, que hemos observado

en un fragmento de un fresco etrusco. En cam-
bio, en los referidos vasos no aparece ninguna

Figura 1V.9. “Skyphos” representando una prensa de
vino. Siglo VI a.C. Fuente: pagina web del Museum of
Fine Arts, Boston, U.E. [en linea] http://www.mfa.org/
[consulta: 15 febrero 2013]
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representacion sobre la utilizacién de prensas
para el estrujado.

Sin embargo, en el “Skyphos” que se encuen-
tra en el museo de Fine Arts en Boston, datado
en el siglo VI antes de nuestra era, aparece re-
presentada una prensa de palanca, sobre una
plataforma similar a la que nos referiamos an-
teriormente. En ella, se realizé un cilindro de
orujo envuelto en una cuerda de fibra vegetal
al que se le aplica una fuerza mediante una
palanca, en cuyo extremo se han colocado
pesos y sobre los que cargan también los pro-
pios vendimiadores.
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Surge de esa forma la gran aportacion de los
griegos al sistema de prensado, que se man-
tendrd hasta el siglo XIX. Una gran viga de
madera empotrada en un muro por uno de sus
extremos, y del otro colgaban bloques monoli-
ticos o sacos rellenos de pesadas piedras que
ejercian la funcién de peso, comprimiendo el
cilindro de hollejo y restos del fruto, que pre-
viamente se habia formado con esteras. Del
prensado cafa el mosto a un recipiente, al que
posteriormente en la mayoria de los casos, se
le provocaba una fermentacion al fuego, hasta
tomar el mosto consistencia de jarabe.52 Mas
tarde entraremos en el estudio pormenorizado

Figura 1V.10. Diferentes representaciones de los méto-
dos de estrujado de la uva utlizados por el pueblo
Etrusco. Fuente: BONAMICI, Marisa; et al. The Land of
the Etruscans from Prehistory to the Middle Ages : from
Prehistory to the Middle Ages. Salvatore Settis (ed.)
Giovanni Caselli (il.). Firenzen: Antella. 1985

52 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656
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Figura IV.11. Prensado del orujo con prensa de viga con husillo. Fuente: BONAMICI, Marisa; et al. The Land of the
Etruscans from Prehistory to the Middle Ages : from Prehistory to the Middle Ages. Salvatore Settis (ed.) Giovanni

Caselli (il.). Firenzen: Antella. 1985

de las prensas, pero nos interesa ahora sefalar
que los griegos aportaron la primera maquina
al proceso vinicola, la palanca, en este caso de
2° grado.

También hemos de hacer constar que son es-
casas las referencias en la bibliografia consul-
tada en relaciéon con el tema en el periodo
etrusco como pueblo vitivinicola. Sin embar-
go, mi amigo, maestro y director de este traba-
jo de investigaciéon, Don Francisco Ortega, del
que he aprendido y sigo aprendiendo tanto,
gran amante y conocedor de esta civilizacion,
no tenia la menor duda que estos, no solo be-
bian vino sino que ademas lo elaboraban. En-

tre la informacién aportada por el, con foto-
grafias de fragmentos de altos relieves, se nos
muestra como claramente conocian el proceso
de la elaboracion del vino, y que ademas de
los métodos vinicolas utilizados por los grie-
gos, ingeniaron maquinas y mecanismos tec-

nolégicamente mas avanzadas que las de es-
tos.

El pueblo etrusco aparecio6 en la peninsula Ita-
lica alrededor del afo 900 a.C., parece ser que
no formaban parte de ninguno de los pueblos
indoeuropeos que llegaron con las grandes
migraciones, de ahi que los estudios de algu-
nos arquedlogos planteen la posibilidad de
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que los etruscos fueran un pueblo autéctono
de la region. Escritores clasicos nos dicen cé-
mo sus campos eran notablemente fértiles. Y
que en la agricultura, tuvieron contacto con el
mundo griego, de ahi surgieron entre otros cul-
tivos el de la vid, que se realizaba en los luga-
res donde hubiera arboles. Lo que nos lleva a
considerar, que utilizaban a los drboles como
elementos de conduccién de las vides. Tal co-
mo, ocurrié a lo largo de la historia en otros
lugares, incluidas nuestras islas, donde el vi-
fiedo se plantaba conjuntamente con otros fru-
tos.

En los restos arqueoldgicos, se puede observar
el vertido de la vendimia en el lagar, y el pro-
ceso del pisado de la uva. Utilizando los pisa-
dores para mantener el equilibrio sobre el fruto
unos bastones, ademas de ayudarse apoydndo-
se entre ellos con las manos. En otro de los
fragmentos se representa a dos hombres ha-
ciendo girar un tornillo, que por sus caracteris-
ticas se trata de una prensa de viga con husillo.
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Por tanto, es evidente que después del pisado
en el lagar, se pasaba al prensado del orujo. El
cual se envolvia en algun tejido vegetal, que lo
contuviera y realizara un filtrado una vez se
estrujara en la prensa. En el dibujo que ilustra
el pequefo librito titulado The Land of the
Etruscans®?

este proceso.

se reconstruye maravillosamente

Los etruscos, como ya se ha visto, utilizaron
prensas de vino con una tecnologia muy supe-
rior a las utilizadas por egipcios y griegos, pero
muy similar a las romanas. Pero ademads, el
estudio de sus anforas, datadas en el ano 600
a. C. y halladas en varios yacimientos arqueo-
l6gicos, fundamentan el significativo conoci-
miento que estos tuvieron sobre el vino, dado
que estas se encontraron “cerradas con tapén
de corcho, siendo las mas antiguas encontra-
das con dicho material hasta la fecha.”s

La trascendencia que tuvo la vitivinicultura
para la economia agraria romana se refleja en

Figura IV.12. Planta de la Villa regina y excavacion de la Villa de Toulons en Rians. Var, Francia. YRAVEDRA, Maria
José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid : Munilla-Leria, 2003

55 BONAMICI, Marisa; et al. The Land of the Etruscans from Prehistory to the Middle Ages : from Prehistory to the
Middle Ages. Salvatore Settis (ed.) Giovanni Caselli (il.). Firenzen: Antella. 1985. 96 p.

54 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. :il. by n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE CANARIAS

CAPIV -PAG.125

Figura 1V.13. Primer estrujado de la uva en el Calcatorium con sus tres elementos y conjunto de elementos vinicolas
en LA CELLA VINARIA (siglo I - IV dC) Fuente: pagina web del Parque Arqueoldgico de Cella Vinaria. [en linea]
http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html [consulta: 15 febrero 2013]

la significativa importancia que le otorgan los
diferentes tratados agricolas a partir del siglo Il
a.C. que, como es sabido, no han llegado has-
ta nuestros dias y que son conocidos gracias a
las referencias que realizaron autores posterio-
res. Asi, las principales pautas sobre la orienta-
cién urbanistica y constructiva de las instala-
ciones necesarias para la elaboracion del vino
dentro de las villas risticas romanas, las mar-

caron fundamentalmente tres tratados de agro-
nomia y arquitectura, anteriores al siglo Il d. C.
Catén, Vitruvio y Columela, distinguen tres
ambitos esenciales dentro de la parte fructuaria
de la villa.

El primer documento que se conserva en prosa
escrita en latin es el que recoge los estudios
realizados por Marco Porcio Catén (234-149 a.


http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html
http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html
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C.)ss5, conocido como “Catoén el Viejo” o “Cen-
sor”. Este autor escribio el tratado De Agri Cul-
tura, siendo esta obra el primer testimonio es-
crito que recoge la practica agricola sobre la
vitivinicultura en la época romana y que afor-
tunadamente nos ha llegado hasta nuestros
dias. En este tratado el autor destaca la rentabi-
lidad del cultivo de la vid sobre otros cultivos.
Igualmente, se describe entre otros aspectos, la
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naturaleza del vifiedo y las variedades de uva a
plantar, aconsejando iniciarse en este cultivo
con una superficie ideal de cien yugadas.

También es importante el hecho de que se
ocupe de “los instrumentos de trabajo y cémo
han de ser las instalaciones para la obtencion
del vino”, que tal como sefnala Don José Pefiin:

Figura V.14 Planta y seccion este-oeste de la vila romana de Settefinestre (Roma). Periodo primario. Fuente: YRA-
VEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid : Muni-

lla-Leria, 2003

55 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2
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“ ..bastantes similares, a las de cualquier
bodega de las que hoy denominamos
<artesanas>...” %

Ademads de en este tratado, otros autores clasi-
cos sefalan en sus escritos la importancia que
se le debe otorgar al lagar y a la prensa vinico-
la, asi como a su mantenimiento después de la
vendimia.

Las unidades de produccién de la época ro-
mana son las villae, que aglutinan el sistema
de produccion vitivinicola, es decir la zona de
cultivo y los elementos de elaboracién y alma-
cenaje del vino. Estas explotaciones agrarias
comienzan a aparecer en el periodo del Alto
Imperio y tiene su momento de mayor esplen-
dor en los siglos IV yV d.C., cuando las aristo-
cracias urbanas se refugian en el campo hu-
yendo de la crisis y de la destruccion del sis-
tema de las ciudades.
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Las tipologias de las instalaciones era similar
en todas las villae. Entre los diferentes vestigios
hallados en las excavaciones arqueolégicas, ha
sido frecuente encontrar en estas instalaciones,
la existencia de un camino de piedra y tierra
apisonada, desde los vinedos que conducen
hasta los lugares de elaboracion, facilitando la
comunicacién entre el vinedo y el lagar.

“Después de la entrada de la uva en el
lagar, la pisa se realizaba en un area de
planta rectangular, normalmente de
“opus-incertum”, llamada “forum-vina-
rium” o “calcatorium”, o bien en gran-
des tinas de madera rectangulares o de
piedra llamadas “navie” o “lintres” de las
que caia el primer mosto (“mostum”,
“protopum”, “lixivium”).”s

En otros lugares en los que se extendi6 la cul-
tura vitivinicola romana en épocas posteriores

Figura 1V.15. Reconstruccion de los espacios y elementos de produccion vinicola en el Parque Arqueolégico de CE-
LLA VINARIA (siglo | - IV dC) Fuente: pagina web del Parque Arqueoldgico de Cella Vinaria. [en linea]
http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html [consulta: 15 febrero 2013]

56 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. :il. by n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6

57 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656.
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Figura V.16 Vestigios de la produccion vinicola
en el Parque Arqueoldgico de CELLA VINARIA
(siglo | - IV dC) Fuente: pagina web del Parque
Arqueoldgico de Cella Vinaria. [en linea]
http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-a
rqueologico-cella-vinaria.html [consulta: 15
febrero 2013]

el lagar constaba de tres partes: el lugar donde
se pisaba la uva (calcatorium), llamado lagar;
el receptaculo para el mosto (lacus) denomi-
nado pilén, y el conducto que los unia, la pi-
quera.

También, hemos de sefalar que durante el
proceso, se realizaba un primer estrujado de la
uva en un lagar, que conforme a los restos ar-
queoldgicos hallados y los testimonios escritos,
a partir del siglo | d.C., podian ser de diferen-
tes tipos y materiales. El producto obtenido
con el pisado, es el denominado vino de ye-
ma, que algunos autores sefialan que no se
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mezcl6é nunca con el obtenido con el prensado
mecanico.

El orujo, es decir la pasta obtenida del pisado,
se trasladaba a la prensa envuelto en algin
tipo de tejido vegetal. Con el que era prensado
realizando las funciones de contenedor vy filtro.
Procedimiento similar al que realizaban los
etruscos con receptaculos poco profundos.

Las prensas estaban formadas por una “plata-
forma ligeramente inclinada y sobre elevada
unos 60-80 cms. sobre el nivel del suelo, lla-
mada “ara”.


http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html
http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html
http://www.arqueotur.org/yacimientos/parque-arqueologico-cella-vinaria.html
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Figura IV.17. Extension del vifiedo en el mundo grecorromano y en la etapa final del imperio. Fuente: elaboracion
propia a partir de PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008.

Esta consistia en un suelo muy resistente que
debia soportar las importantes fuerzas que
ejercia la prensa sobre el, y cuya construccién
se realizaba sobre una base de cantos rodados
de diferentes tamafios mezclados con cal, are-
na y piedra picada. Sobre esta subbase se dis-
ponia un mortero de cal y arena, al que se le
anadia ladrillo picado con el fin de conseguir
una superficie impermeable. Un acabado final
a modo de pavimento de “opussigninum” des-
crito entre otros por Vitruvio.

El tratado de Catén, aconsejaba la instalacion
de tres prensas como infraestructura necesaria
para atender las 100 yugadas de vinedo. Tal
era la importancia de este espacio en las casas
de campo, que en el Libro Sexto del famoso
tratado de los Diez Libros de Arquitectura de
Vitruvio, en su capitulo IX sefiala lo siguiente:

“De la disposicion de las casas de cam-
po.

En comunicacion con este local (la al-
mazara) estard la bodega, que habra de

tener las ventanas al Septentrion, porque
si las tuviera a otro punto por donde pu-
diese ser caldeada por el Sol, el vino que
en ella se almacenare perderia su fuerza

con el calor y se volveria flojo y desvai-
do. .(..)

En cuanto a la estancia misma donde
esté la prensa, cuando no fuera de torcu-
lo sino de viga, no debe tener una longi-
tud menor de cuarenta pies por dieciséis
de anchura, a fin de que se pueda traba-
jar en ella comodamente y se desenvuel-
van con libertad los que alli realizan las
labores correspondientes. Pero si se qui-
siese espacio para dos prensas, entonces
serd indispensable dar ochenta y cuatro
pies a la anchura.”s®

Por tanto, los vitivinicultores romanos utiliza-
ban dos tipos de prensas. La prensa de viga o
de palanca, denominada por estos como “tor-
cularium” o “praelum” y descrita en el siglo |
por Catén el Viejo. Esta prensa estaba com-

58 VITRUVIO, Marco. Los diez libros de arquitectura. Barcelona : Alta Fulla,1987. 1v. (pag.var.) : il. ; 32 cm. ISBN: 84-

86556-34-1
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puesta, tal como podemos observar en las ilus-
traciones e imagenes de reconstrucciones rea-
lizadas en museos arqueolégicos de la Penin-
sula Ibérica, en una gruesa viga de madera en
la que uno de sus extremos se fijaba mediante
un eje y actuaba como fulcro de la palanca, y
el otro extremo donde se aplicaba la fuerza se
tiraba hacia abajo mediante una cuerda atada
a una polea.

En el segundo tipo de prensa, descrita por Pli-
nio y Columela, la polea se reemplaza por un
husillo, colocado verticalmente. En el extremo
inferior de dicho husillo se colocaba una gran
piedra, y el superior del mismo, que atravesaba
la viga, se enroscaba con una tuerca. Como
hemos visto este tipo de prensa es similar a la
ingeniada por los etruscos aunque mejora el
funcionamiento del tornillo en la base.

La descripcion que se realiza en los textos de
los dos tipos de prensas romanas, habla en
ambos casos, de prensas de viga, que utilizan
como sistema de trabajo la palanca de 2° gra-
do. La diferencia entre ellas viene determinada
por el sistema utilizado para desarrollar la Po-
tencia. Por lo que, intuimos que los espacios
necesarios para la ubicacion de estas debian
ser muy similares.

Teniendo en cuenta el texto de Vitruvio, cre-
emos que estos utilizaban un tercer tipo de
prensa, con husillo central, que necesita de
menor espacio para su ubicacién que las sefa-
ladas prensas de viga. Las prensas que se reco-
gen en los textos e imagenes medievales, de-
bieron ser de similares caracteristicas, aunque
el tornillo no esta desplazado y ejerce la pre-
sion directamente sobre el “cilindro” de orujo.

APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

Independientemente del tipo de prensa utiliza-
do, el mosto que fluia del prensado era canali-
zado por gravedad mediante un sistema de
canales realizados en el suelo, y que vertian
“en las diferentes piletas de fermentacion, lla-
madas lacus.” Estas, habitualmente se encon-
traban excavadas en el terreno, situdndose va-
rios depositos aguas abajo lo que facilitaba la
decantacion vy filtrado del mosto, hasta el de-
posito definitivo donde probablemente se pro-
ducia la primera fermentacion.

Son muchos los ejemplos en la Peninsula Ibé-
rica que siguen las directrices de las unidades
de produccion vitivinicola romana, durante el
siglo Il e inicios del 1ll, como lo demuestran los
yacimientos hallados en Navarra, Catalufa vy
Aragon. Entre los siglos Il y principios del 1V,
destacan los yacimientos vinicolas de Andalu-
cia, Extremadura y Portugal.

La continuidad y supervivencia de la vinicultu-
ra tras la caida del Imperio Romano de Occi-
dente, ha sido objeto de varias interpretaciones
segln diferentes autores. La tesis mas dudosa
es la que mantiene que fue debido al papel
simbdlico que desempeiaba el vino en la cris-
tiandad y de las actividades de numerosos
monjes, para lo cual se apoyan en la supuesta
destruccion por partes de las tribus germanicas
de todos los vifiedos de la Europa occidental
en los siglos V y VI. Afirmacién que los autores
contrarios a esta teoria consideran que carece
de pruebas concluyentes, y en cambio sostie-
nen, como Younger, que:

“la iglesia no fue responsable de la
transmision de la viticultura de la Anti-
gliedad a la era cristiana. La viticultura
llego a la Alta Edad Medlia de la mano de
la empresa privada, y las tradiciones viti-
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colas no se preservaron a través de los  Esta segunda opcion, desde nuestra humilde
manuscritos de las bibliotecas monasti-  opinioén, la consideramos mas légica, dado
cas, sino a través de los recuerdos de los que, como recogen otros autores:

vignerons laicos.”®

Figura IV.18. Abadia de Cluny ll; Borgofa Francesa, afio 1.075. Fuente: YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y
cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid : Munilla-Leria, 2003.

59 YOUNGER, W. Gods, Men and Wine, Londres: The Wine and Food Society. 1966. Ctado por UNWIN, Tim. El vino
y la vifia : geografia histdrica de la viticultura y el comercio del vino. p. 190. Barcelona : Tusquets, 2001. 529 p. : il. bl.
y n.; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2
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“los pueblos bérbaros francos y germa-
nicos habian mantenido con Roma una
relacion cambiante, que paso de la gue-
rra abierta a la relacion comercial, y en
algunos, administrativa y politica, permi-
tiendo Roma que los germanos se esta-
blecieran en las zonas limitrofes del Im-
perio en calidad de foederati, es decir,
aliados.”®

APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

blos barbaros, no supuso la destruccion de los
edificios e industrias, por evidentes razones
practicas, y fueron respetados los campos de
cultivo. Tal como senala Don José Penin:

“La vinicultura no sufrié ningun deterio-
ro; no en vano, los barbaros eran gran-
des consumidores y durante tres siglos
habian sido clientes de los vinateros

romanos.”®
La caida del Imperio romano, con la ocupa-
cién de sus territorios por los diferentes pue-

Figura IV.19. Prensa siglo XII. Fuente: YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia,
La Rioja y otras regiones. Madrid : Munilla-Leria, 2003.

60 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. : il. by n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6

61 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. : il. by n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6
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Ademas, la vitivinicultura, tampoco fue el fin
de muchas de las artes y técnicas que el mun-
do en este tiempo habia disfrutado. Y asi, aun-
que la pervivencia de esta no se deba a la Igle-
sia, es evidente que los vinicultores campesi-
nos no dejaron pruebas documentales. A estos
efectos los indicios relacionados con la vitivi-
nicultura, defiende Tim Unwin, que:

“del periodo comprendido entre los si-
glos V y X proceden de los textos ecle-
sidsticos, de fueros y descripciones de las
tierras pertenecientes a iglesias y
monasterios.”®?

La continuidad del proceso vitivinicola en el
Imperio Romano de Oriente (Imperio Bizanti-
no), seria un apartado sumamente interesante a
tratar con mayor amplitud, pero el hecho de
no querer alargarnos excesivamente y de que
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carecemos de suficiente informacion que nos
permita fundamentar el proceso vitivinicola
utilizado en estas civilizaciones dentro del
ambito del estudio que se presenta, nos hace
optar por no desarrollar mas este tema. No
obstante, debemos destacar que a pesar de la
conocida prohibicién del consumo del vino
por la religion isldmica, estd suficientemente
documentada la existencia de este en la Penin-
sula Ardbiga en el siglo VII. La relacién del Is-
lam con el vino, como sefala algtn autor, se
trata de una relacién de censura y alabanza.
Por lo que, parece que en la intimidad de los
patios y jardines interiores de las viviendas, se
seguia consumiendo, como lo revela la signifi-
cativa relaciéon de la poesia isldmica y el
vino.®

En cambio, si hemos de senalar que del perio-
do medieval existe abundante e interesante

Figura IV.20. Lagar y deposito primera fermentacion. Monasterio del Poblet. Tarragona. Siglo Xl Vista del interior del
lagar en 1960. Fuente: YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y

otras regiones. Madrid : Munilla-Leria, 2003.

62 UNWIN, Tim. El vino y la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barcelona : Tusquets,

2001. 529 p. :il. bl. y n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2

&3 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. : il. by n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6
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informacién sobre los lagares y prensas del
vino. Tanto en los documentos histéricos escri-
tos como en los graficos. Algunos de ellos refe-
ridos incluso, a concretas zonas vitivinicolas
que aun hoy permanecen activas.

Suele argumentarse que solo los nobles y mo-
nasterios, debido a su coste, podian disponer
de la maquinaria necesaria para el estrujado
del orujo. Sin embargo, los campesinos tam-
bién producian mediante otros métodos que
han perdurado hasta nuestros dias, como lo
reflejan las numerosas ilustraciones, en las que
se representa la pisa de la uva en pequefos
recipientes, que confirman la practica de la
vinificacion para el autoconsumo, o quizas,
como moneda de cambio para la obtencién de
otros productos.

No obstante, las unidades de produccion viti-
vinicolas a lo largo de la historia especialmen-
te significativas son las monasticas, que se de-
sarrollaron alrededor del siglo IX como forma
econémica del mundo rural el “sistema domi-
nical carolingio clasico”, tal como se recoge
en los textos antiguos, como senala Dofa Ma-
ria José Yravedra:

“Las Capitulares atestiguan que habia en
cada unos de los palacios de Carlomag-
no en los que él habitaba, lagares y to-
dos los instrumentos necesarios para la
vinificacion.”

La Orden del Cister, que tom6 como ejemplo
el sistema carolingio, entendia entre sus reglas
de vida que el trabajo era consustancial a su
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condiciéon mondstica, y que este debia reali-
zarse con total dedicacién vy rigor. Esto generd
que en aproximadamente medio siglo desde su
fundacion, en 1153, contara con trescientos
cuarenta y tres monasterios de gran calidad
constructiva en la mayoria de ellos. En sus
monasterios los vifiedos se protegian con un
muro que los rodeaban, asi mismo los lagares,
siguiendo el modelo de la abadia cluniacense,
solian ser naves exentas dentro del propio mo-
nasterio, aunque se describen otras disposicio-
nes, en las que se encuentran formando parte
de vinedos extramuros, en las llamadas “obe-
diencias”, que eran granjas exteriores a los
monasterios.

Estos espacios mondsticos, dedicados al traba-
jo, contenian prensas para la obtencién de
mosto, algunas de las cuales han llegado a
nuestros dias. Conjuntamente con “los grandes
depésitos de fermentacion y los canales de
piedra para conducir el mosto, dentro de es-
tructuras abovedadas de gran
monumentalidad.”

Entre los documentos graficos que recogen los
tipos de prensas utilizados en la Edad Media
estan “las miniaturas de Cantidad de Beatos
(Beato de San Millan, Beato de San Isidro de
Le6n, Beato de El Escorial, etc.)”8 donde se
reproducen prensas con el sistema de viga con
el husillo descentrado. También aparecen
prensas de uno, dos o incluso tres husillos de
madera centrados sobre la masa de la vendi-
mia, que ejercian la presiéon directa sobre
grandes jaulones de madera, o sobre maromas
que rodeaban al fruto pisado.

64 PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. : il. by n. ; 23 cm. ISBN: 978-84-670-2924-6

65 OCHOA, Eduardo. Las prensas de vino. Museo Dinastia Vivanco (fot.) Belezos : Revista de cultura popular y tra-
diciones de La Rioja. 2007, nim. 4, p. 4-13. ISSN: 1886-4333
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Figura IV.21.1. Beato de “El Burgo de Osman” y Beato del Escorial. Fuente: YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura
y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid : Munilla-Leria, 2003.

Figura IV.21.2. Representacion de “El gran
lagar de la célera de Dios”. Siglo X. Frag-
mento de un Beato procedente de San
Millan de la Cogolla. Fuente: Los Beatos -
Catalogo, Biblioteca Nacional. [en linea]
http://www.bne.es [consulta: 15 de febrero

de 2013]
Los tratados de arquitectura del Renacimiento banos, de los establos, del horno, de los
introducen el estudio de la casa rural. La bo- estercoleros, de las cisternas de agua y
dega es uno de los recintos basicos en la com- de todo lo que venga mal. Debe estar
posicion. En los cuatro Libros de Arquitectura, suficientemente equipada para hacer
Palladio distingue el lagar de la bodega de frente a una cosecha abundante. Las bo-
conservacion: degas deben ser subterraneas, cerradas,

lejos de todo estrépito y malos olores,
“La prensa debe estar expuesta al N., en con luz de oriente 6 norte; pues toman-
un lugar fresco y casi oscuro, lejos de los dola de region calida, el mismo calor del


http://www.bne.es
http://www.bne.es
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sol debilitard los vinos. La fachada prin-
cipal de la villa esta orientada al Medio-
dia. A la derecha esta la prensa y demas
lugares para el aceite, enfrente de los
banos, y vienen a dar al Oriente, Medio-
dia y Poniente. Detras estan las bodegas,
que toman luz del Septentrién. Sobre las
bodegas estan los graneros”.

Tras la conquista de América el cultivo de la
vid se extendié rdpidamente. En palabras de
Tim Unwin:

“Los primeros indicios del cultivo de la
vid en México se corresponden con la
importacion de vides por parte de Cor-

tés.”

Se construyen lagares y bodegas, y al igual que
algin ejemplo conocido en Gran Canaria, se
ejecutan bodegas-fortalezas para proteger la
preciada mercancia. Pues ademas del vino que
se elaboraba, Latinoamérica se convirtié en un
nuevo e importante destino de exportacion.
Gran parte del viduefio elaborado en Canarias
se comercializaba para el Nuevo Mundo.

Las técnicas de vinificacion seguiran durante
los siglos XVI y XVII las pautas constructivas
romanas descritas por Columela y Vitruvio. Sin
embargo, segiin Dofla Maria José Yravedra se
produce:
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“un gran avance en la especializacion
sobre las condiciones ambientales arqui-
tectonicas necesarias para la conserva-
cion y crianza del vino.

El lagar generalmente se ubica en la vifa,
proximo a los rios. La orientacion de la
planta pretendia mantener constante la
temperatura interior de 30° C para que
no se interrumpiera el proceso de fer-
mentacion durante los meses de utiliza-
cion del lagar (septiembre y octubre), y
la forma estaba supeditada a la funcion
de albergar los depdsitos y las prensas.”

En el ambito geografico de la Peninsula
Ibérica, en los afos 80, y sobretodo en la
dltima década del siglo XX, surgen inves-
tigaciones sobre el estudio del vino en la
Antigliedad. Comienzan a publicarse
trabajos sobre algunas dreas geogréficas
bien delimitadas. Consecuencia de estos
estudios, son lo congresos que se desa-
rrollaron y dieron lugar a Actas que favo-
recieron la difusion de esta linea de in-
vestigacion. Asi mismo, coloquios y dife-
rentes encuentros facilitaron la integra-
cion de diferentes grupos de trabajo des-
de diferentes disciplinas.

Interesa destacar de estos estudios, algunos de
los trabajos realizados sobre los lagares exca-
vados en roca en diferentes regiones vitivinico-
las de la Peninsula Ibérica. Algunas de las cua-

66 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656.
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les siguen hoy en dia siendo importantes zonas
vitivinicolas.

Son varios los escritos que hemos encontrado
que hacen mencion a lagares excavados en la
Rioja. Desde hallazgos en “investigaciones ar-
queoldgicas” que “han sacado a la luz, junto a

Figura 1V.22.1. y IV.22.2 Lagar excento en el “Alto de la
Huesera” y Lagar excavado en San Andres en los ale-
dafos de San Vicente de la Sonsierra. La Rioja. Fuen-
te: VELILLA, Salvador. Lagares excavados en roca en
tierras de Rioja Alavesa y de la Sonsierra Riojana. Re-
vista Murciana de Antropologia. 2001, nim. 7, p. 173-
180

67 BUSCA, José Maria. Nuestros vinos : Rioja Alavesa
Provincial de Alava, 1979. ISBN: 8450035198
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enterramientos y pobladores altomedievales,
lagares que pueden datar de la misma fecha”¢
hasta referencias en la documentacion medie-
val riojana, de los afnos 984 hasta 1057, en la
que aparece la palabra “troilare” referida a la-
gar, prensa o trujal.®8 También en la Peninsula
Ibérica han sido estudiados, material y docu-
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68 RUIZ DE LOIZAGA, Saturnino. La vifia en el occidente alavés en la alta edad media (850-1150). Cuenca Omecillo-

Ebro, Burgos. 1988.
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mentalmente, conjuntos muy parecidos a lo
largo de las cuencas del Ebro y del Duero des-
de Cataluna hasta Portugale.

Existen pequefios lagares excavados en la roca
por diferentes lugares de la geografia peninsu-
lar en estado de abandono, que se segtin Don
Salvador Velilla:

“... cumplieron su funcion en la Edad
Media. Conocidos en algunos lugares
como lagares rupestres...,”
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Y que en el Congreso celebrado en Labastida
en 1994 algunos se decantaron por llamarlos
“lagares de campo”, por estar alejados de las
villas.

Tomando de nuevo las palabras de Don Salva-
dor Velilla, estos lagares:

“son pequefas excavaciones en la roca,
en ligera inclinacién, con forma redon-
deada, con un diametro de un poco mas
de un metro y de unos veinte centime-
tros de profundidad (hemos hallado uno

Figura IV.23. Pisado de la uva en un lagar excavado en Andalucia Fuente: fotografia de Daniel Acevedo. [en
linea] www.anadaluciaimagen.com [consulta: 8 octubre 2012]

8 ANDRES, Fernando. “Trujales y lagares en la documentacion medieval riojana y su relacién con los lagares exca-

vados en la roca.” [en linea]. http://www.vallenajerilla.com/berceo/rioja-abierta/andresbarrio/lagares.htm [consulta: 17

enero 2013]

70 VELILLA, Salvador. Lagares excavados en roca en tierras de Rioja Alavesa y de la Sonsierra Riojana. Revista

Murciana de Antropologia. 2001, nim. 7, p. 173-180
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Figura 1V.24. Lagar excavado con prensa en el camino de las Arenas o Santa Ana. Fuente:
VELILLA, Salvador. Lagares excavados en roca en tierras de Rioja Alavesa y de la Sonsierra
Riojana. Revista Murciana de Antropologia. 2001, nim. 7, p. 173-180

que llega a tener 80 centimetros de pro-
fundidad). Muchos conservan un estre-
cho canal de salida para el mosto, que
conduce a un pequeno depdsito llamado
torco ...”

En cuanto a las fechas de su origen nos dice

“Es dificil conocer su datacién pues,
aparte de la manera en que trabajada la
roca arenisca y su estructura, no se en-
cuentran elementos que puedan aportar
pistas para sacar conclusiones fiables.”
No obstante teniendo en cuenta diferen-
tes documentos antiguos entre los que
destaca el estudio de “las miniaturas de
los Cédices, con sus preciosas dibujos.
Todo ello nos lleva a aventurar un largo
periodo que podria estar entre los siglos
Xy XIV.”

La obtencién del mosto en estos lagares, segln
sus palabras, se conseguia:

“una vez cortadas las uvas eran deposi-
tadas en el recipiente mds grande y luego
eran pisadas con lo pies, corriendo el
liquido de las uvas exprimidas al peque-
Ao depdsito o torco de donde era reco-
gido en vasijas de barro..”

“En no mads de tres lugares, hemos en-
contrado agujeros hechos junto al lagar,
que nos llevan a pensar (por lo dibujos
que nos han transmitido las miniaturas
de los libros medievales, como el Beato
de Liébana, del siglo X1) que el lagar tuvo
una pequefia prensa, o algun tipo de
maquinaria para facilitar el prensado,..”

Sabemos que desde la Edad Media se comen-
zaron a utilizar de forma practica molinos, ba-
tanes, lagares, grias, etc. maquinas y meca-
nismos, que eran movidos a veces por el agua
o el viento. Era conocido el uso de las ruedas
dentadas, de las palancas, del plano inclinado,
de los husillos, de las poleas, etc. construidos
casi siempre de madera.
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La importancia que a lo largo de la historia de
la arquitectura tuvieron las maquinas y meca-
nismos se refleja claramente en el estudio de
las obras de la antigliedad clasica en el Rena-
cimiento, los cientificos y humanistas estudia-
ron los manuscritos de maquinas. Los eruditos
en varias ramas del saber como Brunelleschi,
Alberti, Miguel Angel y Francesco di Giorgio,
sumaban a su sensibilidad artistica, sus cono-
cimientos en madaquinas y mecanismos. Pero
quizds el caso mas llamativo lo tenemos en
Leonardo da Vinci, sus manuscritos de finales
del siglo XV y principios del XVI, han llegado
en parte hasta nosotros.

Por tanto, el estudio de las maquinas o inge-
nios era una materia obligada por lo arquitec-
tos de la antigiedad. Por lo que, no debe ex-
trafarnos que Vitrubio dedique el dltimo de
sus DIEZ LIBROS DE ARQUITECTURA, al es-
tudio de las diferentes maquinas, consideran-
dolas “indispensables para las necesidades
humanas”, motivando su estudio, definiendo
sus principios de funcionamiento y necesida-
des con la siguientes palabras:

“LIBRO X

INTRODUCCION

..joh Emperador!, que no estara fuera de
proposito, después de haber tratado en
los libros precedentes de los edificios,
explicar en éste lo que constituye la co-
ronacion de todas las doctrinas expues-
tas anteriormente: dar a conocer, agru-
pados en preceptos, cudles son los prin-
cipios en que se ha de apoyar la cons-
truccion de toda clase de maquinas.

CAPITULO PRIMERO

De las maquinas y sus diferencias con lo
que se llama drganos.
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Por mdquina se entiende una reunion
solida de piezas de madera que tengan
gran poder para mover pesos.

....unas se mueven mecdnicamente y
otras orgdnicamente.

Entre maquinas y organos parece que
hay esta diferencia: las mdquinas produ-
cen sus efectos por medio del esfuerzo

Figura 1V.25. Prensa de madera, transportable, de dos
husillos. Museo del Vino, Villafranca del Panadés. Fuen-
te: CARO, Julio. Tecnologia popular espafiola. Ed. corr.
Barcelona : Galaxia Gutenberg : Circulo de lectores,
1996 Croquis proporcionado por el sefior Masanell.

de numerosos operarios y de una fuerza
mayor; tales son las ballestas y las vigas
de lagar.

Los organos, en cambio, producen el
efecto que se intenta por el manejo habil
de un hombre sélo; tales son los movi-
mientos de los escorpiones o de las rue-
das de engranaje.
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los arados para los bueyes y los demas
animales de tiro. Y si no hubiese sido por
la invencion previa de las suculas, de las
vigas, palancas para lagares y prensas,
no hubiéramos podido disponer para
nuestra comodidad ni del brillo del acei-
te ni de los productos de la vid.”

Figura 1V.26. Prensa de vino en el Museo del Vino de
Cangas del Narcea. Asturias. [en linea]
http://museovinocangas.wordpress.com/ [consulta: 22
de agosto de 2010

Toda la mecanica ha nacido de la misma
Naturaleza y ha tenido como maestra y
reguladora la rotacién del mundo..(...)
Por tanto, desde que nuestros antepasa-
dos observaron que estas cosas eran asi,
tomaron ejemplo de la Naturaleza, y
movidos a imitarla, guiados por tales co-
sas divinas, hicieron de ellas aplicaciones
utiles y necesarias para la vida, y adopta-
ron a estos modelos, de la manera mas
sencilla posible, sirviéndose unas veces
de mdquinas y de sus rotaciones y otras
de instrumentos u o6rganos, todo lo que
descubrieron que podria responder a sus
necesidades, y fueron perfeccionando
gradualmente por la teoria las ventajas
materiales que habian logrado con el

arte. . . ,
Figura IV.27. Prensa de vino y lagar de Torrijos. Museo

Antropolégico de los Montes de Malaga. Malaga. [en
No tendriamos abundancia de manjares linea] http://www.olearum.es [consulta: 11 de julio de

si no se hubieran inventado los yugos y ~ 2011]

1 VITRUVIO, Marco. Los diez libros de arquitectura. Barcelona : Alta Fulla,1987. 1v. (pag.var.) : il. ; 32 cm. ISBN: 84-
86556-34-1


http://museovinocangas.wordpress.com
http://museovinocangas.wordpress.com
http://www.olearum.es
http://www.olearum.es
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En Espana a partir de la segunda mitad del si-
glo XVI, se produjo un extraordinario avance
técnico. La figura mas notable de este periodo
en la arquitectura espanola Juan de Herrera
estudié en un manuscrito titulado
“Arquitectura y Mdquinas”, los diferentes re-
cursos técnicos utilizados en su obra mas em-
blematica, El Escorial.

Desde el siglo XV hasta mediados del XIX, el
espacio del lagar y la tecnologia de la prensa
evolucionaron muy poco. Los modelos de la
maquinaria artesanal para la obtencion del
mosto se mantuvieron hasta la revolucién in-
dustrial con caracteristicas de funcionamiento
similares a las descritas por Columela y las re-
presentaciones medievales. Por lo que, los di-
ferentes disefos surgidos en estos siglos ven-
drédn marcados por “el clima, los materiales, la
herencia artistica y las tradiciones,”.”2

La necesidad de cambiar las antiguas prensas
de madera, provoca la industrializacion de
aquéllas. Asi, a mediados del siglo XIX co-
mienzan a surgir los sistemas industriales y los
modelos manuales se fueron mejorando. De
los diferentes sistemas antiguos de prensas, es
el tipo vertical, que denominan en algunas zo-
nas de nuestro pais, con “cubillo y trinquete”,
el que aun se sigue utilizando. En el caso de
este tipo de prensa se desarrollaron fundamen-
talmente, distintos modelos de tuercas (reduc-
toras y diferenciales) que mejoraban la eficacia
de la presion del plato de prensado sobre el
orujo.

APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

Figura IV.28. Cuadro de Troost Fuente: TROOST, R.
Gerhard. Tecnologia del vino. Edicion espafiola dirigi-
da, revisada y prologada por Miguel Dofate Guau.
Barcelona : Omega, 1985

Por aquéllos afos, estudio de la tuerca convo-
c6, de manera clara, a la industria de la ma-
quinaria vinicola, surgiendo varios sistemas
para resolver este elemento de la prensa. Algu-
nos de los cuales, como veremos mas adelan-
te, desembarcaron en el siglo XIX en nuestras
islas.

Los sistemas que tuvieron un mayor éxito y uso
generalizado fueron:

2 YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Catalufia, La Rioja y otras regiones. Madrid :

Munilla-Leria, 2003. 335 p. : il. ; 28 cm. ISBN: 8489150656.

73 OCHOA, Eduardo. Las prensas de vino. Museo Dinastia Vivanco (fot.) Belezos : Revista de cultura popular y tra-
diciones de La Rioja. 2007, nim. 4, p. 4-13. ISSN: 1886-4333
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Sistema Mabille: De la firma Mabille en
Amboise, Francia, se basa en un siste-
ma de compresion de dos bielas.

Sistema Marmorier: De Lyon, Francia
basado en un sistema de compresion
con una biela central que hace girar la
tuerca.

Sistema Victoria: Creada en Logrofo,
Espana, es una prensa basada en elsis-
tema de palancas mdultiples pero mejo-
rado por un sistema reductor aplicado
a dos tuercas, logrando con ello pren-
sar grandes cantidades de uva impen-
sables en los mecanismo anteriores, fue
patentada como prensa Victoria.
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Figura IV. 29. Dos modelos de tuercas. Sis-
tema Marmorier y Mabillle. Fuente:
OCHOA, Eduardo. Las prensas de vino.
Museo Dinastia Vivanco (fot.) Belezos :
Revista de cultura popular y tradiciones de
La Rioja. 2007, num. 4
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IV.3 APROXIMACION HISTORICA AL LAGAR Y LA PRENSA PARA EL VINO

EN CANARIAS.

En la actualidad las prensas se accionan con
energia eléctrica ya sea con sistemas mecani-
cos de tornillo, prensas horizontales de platos
o de sinfin que comprime la vendimia contra
una tapa. También encontramos numerosos
sistemas hidrdulicos que accionan un pistén y
este a su vez mueve un plato de presion, o sis-
temas neumdticos en los que una membrana
presiona la vendimia.

La historia del vino en Canarias esta adn por
escribir. En el estudio de la diferente historio-
grafia canaria que tratan aspectos relacionados
con el vino, son escasos los datos que hemos

hallado donde se recogen referencias sobre los
métodos de su elaboracién, asi como de los
diferentes elementos y maquinarias utilizadas,
desde que comenzd su produccion en estas
islas hasta fechas relativamente recientes.

Asi, no hemos localizado en la documentacion
consultada datos suficientemente descriptivos
sobre los lagares y las prensas utilizados en la
historia de Canarias y en particular de Gran
Canaria. Tanto para la elaboracién del vino
destinado al autoconsumo, como para el que
se producia a mayor escala, para su comercia-
lizacion en el periodo anterior al siglo XIX.

Figura 1V.30. Grabado realizado por Olivia Stone en el siglo XIX, de las edificaciones y la prensa de vino del fondo
de La Caldera de Bandama. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: STONE, Olivia M. Tenerife y sus satélites. Las
Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria; Las Palmas de Gran Canaria : Universidad de Las Pal-

mas de Gran Canaria, 1995
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Figura IV.31. Lagar de Castallo. Fuencaliente. La Palma. Fuente: elaboracién propia. [29 de mayo de 2010]

Como vya se ha indicado, los escasos datos his-
toricos sobre el tema objeto de este estudio,
los hemos entre sacado de los trabajos de in-
vestigacion realizados por autores desde dife-
rentes disciplinas, y fundamentalmente por
historiadores que han estado buceando, en el
interior de las actas notariales, testamentos,
contratos y otros documentos histéricos desde
el siglo XVI.

Por tanto, dada la ausencia de informacion, en
este apartado creemos haber recogido todas
las referencias conocidas en documentos anti-
guos sobre los lagares y las prensas que se
construyeron a lo largo de la historia de Gran
Canaria.

Las conversaciones realizadas con varios auto-
res y en especial con Don Pedro Quintana An-
drés, autor de varios libros de temas histéricos
cuya fuente fundamental han sido los diferen-
tes Archivos Histéricos de nuestra isla, y por
tanto gran conocedor de la documentacién
que se guarda en estos, nos confirmé este he-
cho. Asi nos indicaba que, con respecto al te-
ma objeto de este trabajo, no conoce ni cree
que exista mas informacién para los siglos XVI,
XVII'y parte del XVIII, que la ya publicada.
Debido fundamentalmente, a que se conside-
raba un tema menor.

Sin embargo, la poca evoluciéon que durante
estos siglos tuvo el proceso vinicola a nivel
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mundial, y especialmente en nuestras islas, asi
como, una arraigada cultura tradicional sobre
el vino que se ha mantenido, sobre todo en
algunas de nuestras islas de la zona occidental
del archipiélago, nos ha permitido que el tra-
bajo de campo realizado en estas, con el ana-
lisis y su contraste con las descripciones y refe-
rencias parciales localizados en la documenta-
cion escrita, de los elementos objeto de este
estudio, cobraran significado y relevancia para
los objetivos perseguidos en este trabajo de
investigacion.

La descripcion realizada por Don Manuel Lo-
bo™, tomando como base un documento loca-
lizado en el A.H.P.L.P,, de Francisco Méndez,
n° 822, f. 77 r. fechado en el siglo XVI, sobre
un lagar y la madera necesaria para construir-
lo, es la siguiente:

“Los lagares eran construcciones de ma-
dera, generalmente pino o tea, mientras
que las prensas solian ser de barbusano,
particularmente por ser su madera soli-
da, sin nudos y pesada. En su ejecucion
se gastaban hasta 60 docenas de tablas:
20 para el tinglado, 20 para cubrirlo y 20
para el forro. El lagar propiamente dicho
constaba de 8 tablones, de 3 dedos de
ancho cada una. Esta madera, cortada
con licencia del cabildo de la Isla en las
montafias y pinares de Gran Canaria,
tenia un costo de unos 40.000 marave-
dis. Mientras, la ejecucion del lagar por
el carpintero, con obligacién de entregar-
lo estanco, con su husillo, puertas y ga-
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tos, costaba unos 4.000 maravedis. No
obstante estos precios variaban en fun-
cion de la cantidad de madera gastada
en su construccion como del tamano de
los mismos, pues un lagar de tea peque-
Ao es vendido en 1585 con sus bancos y
cercas en 2.500 maravedis, y otro cons-
truido en Guia con su prensa de barbu-
sano, sus durmientes y husillos fue valo-
rado en 1598 en 10.000 maravedis.”

Tomando como base principal este texto, Don
Manuel Lobo plantea que los lagares existentes
en Gran Canaria en el siglo XVI eran funda-
mentalmente de madera. Afirmaciéon que po-
nemos en duda, y que mas adelante, en el
apartado de las conclusiones, argumentare-
mos.

Sin embargo, este texto recogido por el profe-
sor Lobo, nos aporta mucha informacién, que
sera contrastada con las observaciones del tra-
bajo de campo realizado por las islas donde
aun existen este tipo de lagares de madera.

Otros datos relativos a los lagares y las prensas
de madera nos lo aportan los autores del libro
“Los usos de la madera: recursos forestales en
Gran Canaria durante el siglo XVI"’5, donde
ademas de recoger la referencia anteriormente
sefalada, en su apéndice se recoge algunos
fragmentos de legajos tomados del A.H.P.L.P. y
de los que hemos entendido interesante desta-
car los siguientes parrafos:

74 LOBO, Manuel. El comercio del vino entre Gran Canaria y las Indias en el siglo XVI. Las Palmas : Ediciones del

Cabildo Insular de Gran Canaria. 1990. 316 p. ; 29 cm.

75 LOBO, Manuel; SANTANA, German; RODRIGUEZ, Angel Luis. Los usos de la madera : recursos forestales en
Gran Canaria durante el siglo XVI. Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo de Gran Canaria, Servicio de Medio Am-

biente, 2007. 271 p. ; 19 cm. ISBN: 9788481035285
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Figura IV.32. Edificaciones del fondo de La Caldera de Bandama. (1925-1935) Fuente: Museo Canario. Fondo
fotografico: Teodoro Maisch. [en linea] Titulo: casa en el fondo de la Caldera de Bandama.
http://www.elmuseocanario.com/ [consulta: 21 febrero 2013]

Madera de Doramas.
1567-julio-11

Testamento de Juan Miguel, vecino de
Moya, en el cual entre otras cosas decla-
ra:

“....y una prensa de lagar que le concer-
té con él de buscarla, cortarla y ponerle
en su parral del Barranco Seco, por 120
reales.”

“Le debe la mujer de Juan Bautista Casa-
fa, difunto, Anastasia de la Mora, 2 do-
blas de resto de una prensa que le corto
y echd a la costa de Ausmatel. Pero

Gonzdlez de Timagada 3 doblas de resto
de una prensa que le puso en la costa de
la mar.”

Madera para un lagar.
1587-marzo-8. Santa Brigida.

“...por una docena de tablones y 6 dur-
mientes para un lagar, y por dos palos
para las curenas y una prensa para el
lagar. Lo pagard por septiembre prime-

7

ro.

Tea de Montana del Pinar.
1597-octubre-27


http://www.elmuseocanario.com
http://www.elmuseocanario.com
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Antonio Alvarez, aserrador, vecino de
Canaria, se obliga a labrar una prensa de
tea que el senor Gillén de Ayala tiene en
la montana del Pinar y ponerla en parte y
lugar donde le puedan cargar bueyes. La
cortard a su costa, y se la entregara en la
parte dicha, y sera de 30 pies de cumpli-
do y 2 palmos en cuadra, y mas le corta-
rd y dard puestos en cargadero de bue-
yes dos curefas de tea para ese lugar,
tan buenas que de ella se hagan 4 cure-
fas de palmo y medio de ancho, y mds 6
durmientes de tea de 15 pies de cumpli-
do y palmo de largo de ancho, por .....

Como vemos la importancia de la viga de la
prensa era tan relevante, que se denominaba a
esta como “prensa”. Sin duda que era el ele-
mento mas caro y dificil de conseguir y trans-
portar. Los diferentes elementos aqui indicados
tanto en tipos de maderas y en dimensiones,
son practicamente iguales, como veremos, en

algunos de los lagares y las prensas hallados
en el trabajo de campo.
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Los estudios realizados por la profesora Elisa
Torres™s, a partir de documentacién historica,
también nos aporta interesante informacion.
Entre los diferentes documentos utilizados por
esta autora destaca, de especial interés para
nuestro trabajo, el testamento de Daniel Van-
dama. Que demuestra como a finales del siglo
XVI, este comerciante y hacendado de Flan-
des, siguiendo las palabras de la profesora:

“habia introducido el cultivo de la vid en
las laderas apiconadas de La Caldera se-
gun consta en su testamento:

“He plantado vifa en la Caldera, lo que
cuesta al dia 2000 ducados. La malvasia
se da bien y mejor que compre otro vi-
dueno y hace mejor oficio, y asi la pro-
curard y acabaran de poblar unos majue-
los que estan puestos (...) porque la
malvasia promete mucho por la gran fer-
tilidad que muestran los racimos, y el
tiempo la ofenda poco, y asi podré po-

Figura IV.33. Ingenio y trapiche tradicionales. Fuente: SANCHEZ, R.; MARTIN, F.E. Génesis y desarrollo de Ingenio
durante el siglo XVI. Edita: llustre Ayuntamiento de la Villa de Ingenio. Noviembre, 2003

76 TORRES, Elisa. El comercio de las Canarias Orientales en tiempos de Felipe Ill. Antonio Béthencourt (prol.) Las
Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. 510 p. ; 21 cm. ISBN: 8486127777
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ner mds malvasia y dejar perder algun
que otro vidueho. Serd menester hacer
una bodega abajo (en el Fondo) para
cerrar el esquilmo.”

Es obvio que, este comerciante afincado en
Gran Canaria, el fin que perseguia era la co-
mercializacion del vino. Por lo que, aunque no
los nombre en su testamento, necesariamente
debi6 construir también, un lagar y una pren-
sa, y que probablemente son los mismos que
Olivia Stone dibujé a finales del siglo XIX, en
su visita al fondo de la Caldera de Bandama.

La existencia de estos elementos vinicolas pa-
rece claro que son del siglo XVI, y ordenados
construir por Daniel Vandama. Como sostiene
Dona Elisa Torres al incluirlos en la relacion de
propiedades, junto con las casas y la bodega,
que este tenia en la “Hacienda la Caldera”.?

Otros importantes datos histéricos para este
trabajo que se presenta, los hemos localizado
en estudios que tratan la evolucién de otros
productos agricolas desarrollados en la anti-
gliedad en Canarias, y que llevaron al desper-
tar economico de esta region.

Asi, importantes autores han generado una re-
veladora historiografia sobre el cultivo de la
cana de azlcar y de la industria azucarera en
Gran Canaria. En estos estudios se recogen
significativos datos sobre su comercializacion
a lo largo de la historia. Pero, conjuntamente
con las informaciones sobre el azicar, apare-
cen referencias sobre las zonas de cultivo y
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comercializaciéon del vino en diferentes mo-
mentos después de la conquista. Donde se po-
ne de manifiesto la estrecha relacién, poco
estudiada, que tuvieron estas dos fuentes de
riqueza econémica para nuestras islas.

Son varios historiadores canarios, los que sos-
tienen que, si inicialmente es el azdlcar el gran
motor que impulsa la econémica de nuestras
islas, sobre todo en Gran Canaria y en menor
medida en Tenerife y La Palma, cuando se pro-
duce la caida de este producto en los merca-
dos europeos, por la aparicién entre otras ra-
zones del azicar caribefo, es el vino el pro-
ducto que salva la precaria economia insular
dependiente en gran medida del exterior. Y
que apenas tiene impacto la crisis surgida del
azlcar por que ya el vino se estaba produ-
ciendo y comercializando conjuntamente con

esta.’®

Pero, no solamente se realizaba una actividad
paralela de produccién y comercializacion de
los dos productos mas importantes de nuestra
historia econémica, si no que, aparentemente,
estas actividades se yuxtaponian. De ahi, las
referencias en varios documentos a lagares o
parrales que se encontraban formando parte de
las haciendas de cana dulce, o muy cerca de
estas. Incluso, hemos localizado textos que
realizan similitudes entre las prensas antiguas
para el vino, y las utilizadas en la elaboracion
del azicar.

Algunos parrafos de los escritos a los que es-
tamos haciendo referencia, reflejan claramente
esta estrecha relacién entre la “preindustria”

" TORRES, Elisa. El comercio de las Canarias Orientales en tiempos de Felipe Ill. Antonio Béthencourt (prol.) Las
Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. 510 p. ; 21 cm. ISBN: 8486127777

78 LOBO, Manuel. El comercio del vino entre Gran Canaria, Europa y Africa. Anuario de Estudios Atlanticos. 1992,

nam. 38.
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del azdcar y del vino, cuyo estudio en profun-
didad puede llevarnos a localizar en los do-
cumentos mas datos sobre los lagares y las
prensas, o incluso en trabajos de campo hallar
vestigios abandonados o enterrados.

Asi, en el acta del 31 de diciembre de 1551 se
recoge la ubicacién de un parral “junto al in-
genio” en Agliimes. Se sefiala la existencia de

los “cascos de botas”, asi como que:

“...se obliga al Bachiller a darle el lagar
en que se haga el vino, adobado, con
todos los aparejos que fuesen menester,
asi de empleitores como de sogas y lo
demds necesario, a su costa; ademas le
dard todo el yeso que fuese necesa-
rio...[roto]...vinos, puesto en el ingenio
de Agtiimes;” ..”le dard asimismo una
bodega en que recoja y tenga los vi-

/7

nos, ...

Figura 1V.34. Lagares labrados en el
terreno rocoso en la zona de Anaga. Los
Auchones; Tenerife. Fuente: Estudio y
catalogacion del Patrimonio Rural de
Anaga.

Figura 1V.35. Lagar monolitico en Las
Palmas. Fuente: Estudio y catalogacion
del Patrimonio Rural de Anaga.
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Este texto recogido por Don Manuel Lobo Ca-
brera 7, nos indica, como venimos defendien-
do, la estrecha relacion existente entre la pro-
duccién del azdcar, probablemente mayorita-
ria, junto a una explotacion vinicola. El lagar
formaba parte de las construcciones del inge-
nio de azlcar, ya que el parral estaba junto a
este. También podemos suponer que el lagar
tenia prensa, dado que entre los aparejos se
encuentran empleitores y sogas. Por tanto, si la
pleita, sabemos que se denomina a la faja o
tira de esparto, de pita, o de palma, etc. tren-
zada en varios ramales, su funcién junto con la
soga (maroma), era formar el queso, es decir
juntar los hollejos y restos de la uva rodeando-
los con estos elementos en el centro de la tina
para prensarlos y obtener el mosto que adn
quedaba en estos.

En esta misma linea de investigacién, Don
Guillermo Camacho y Pérez Galdés en su es-
crito sobre “El cultivo de la cafa de azicary la
industria azucarera en Gran Canaria (1510-
1535)”80 sefala al tratar sobre los Ingenios, en
el apartado referente a las prensas, lo siguien-
te:

c) El prensado.

La cana soltaba parte de su jugo en el
molino, pero después tenia que pasar
por la prensa, para ser exprimida total-
mente, reducida a “bagazo”. Esta prensa

CAP.IV - PAG.151

pudo ser como la de muchos lagares
primitivos que todavia sirven.

En torno al “husillo”, gran pieza de tea
con estria helicoidal, hincada vertical-
mente en el fondo de una cubeta de can-
teria, se amontona la uva, ya pisada, y se
rodea aquella masa con varias vueltas
superpuestas de una gruesa maroma.
Sobre el cilindro de ollejo que asi resulta
se depositan “tosas”, tablones de gran
peso, y todavia baja, atornillindose por
el husillo, otro madero para aumentar la
presion y sacar hasta la dltima gota de

jugo.(..)”

Aunque mas adelante entraremos a analizar y
comparar con la informacién obtenida en el
trabajo de campo, la descripciéon que Don
Guillermo Camacho recoge, como vemos se
refiere a un lagar completamente diferente al
descrito por Don Manuel Lobo, en el mismo
periodo histérico. Este es un lagar de “cante-
ria” y con una prensa donde el husillo se en-
cuentra en el interior del receptaculo donde se
estruja el orujo, es decir, no se trata de una
prensa donde la palanca sea la maquinaria
utilizada, sino el tornillo.

Desgraciadamente, como ya hemos sefialado
anteriormente, en los diferentes documentos
consultados y en las entrevistas realizadas a
investigadores de los siglos XVI, XVII y princi-

79 LOBO, Manuel. indices y extractos de los protocolos de Hernan Gonzalez y de Luis Fernandez Rasco, escriba-
nos de Las Palmas : 1550-1552. Las Palmas de Gran Canaria : Mancomunidad de Cabildos, 1980. 175 p. ; 24 cm.

ISBN: 8450036941

80 CAMACHO Y PEREZ GALDOS, Guillermo. El cultivo de la cafia de azucar y la industria azucarera en Gran
Canaria (1510-1535). Anuario de Estudios Atlanticos. 1961, nim. 7, p. 11-70.
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pios del XVIII, no hemos obtenido mas infor-
macion. Y, parece que de momento, para Gran
Canaria, son los Unicos datos conocidos.

Sin embargo, teniendo en cuenta la cierta simi-
litud que se produce en el desarrollo de los
fenédmenos entre nuestras islas. Hemos recurri-
do a trabajos realizados para otras islas de
nuestro archipiélago.

APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

Asi, el magnifico trabajo realizado por Don
Pedro-Miguel Martinez Galindo® que recoge
en su libro “La vid y el vino en Tenerife en la
primera mitad del siglo XVI”, senala lo siguien-
te en el apartado referente a los lagares en esa
isla:

“...el lagar se constituia como medio

imprescindible en cualquier viha. No

Figura IV.36. Lagares labrados en el
terreno rocoso en La Chanca; Tenerife.
Fuente: Estudio y catalogacién del
Patrimonio Rural de Anaga.

Figura IV.37. Lagares labrados en el
terreno rocoso con prensa. La Laguna;
Tenerife. Fuente: Estudio y cataloga-
cion del Patrimonio Rural de Anaga.

81 MARTINEZ, Pedro M. La vid y el vino en Tenerife : en la primera mitad del siglo XVI. La Laguna : Instituto de Estu-
dios Canarios.; La Laguna : Comisién del V Centenario de la Fundacion de La Laguna, 1998. 952 p. ; 23 cm. ISBN:

84883662488
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Figura 1V.38. Lagar y prensa en la isla de Madeira. Fuente: Foto cedida
por Dofia Estrella Hernandez y Don Vicente Trujillo.

obstante, el concepto que se tenia de é/
era ambiguo, ya que en el reino de Casti-
lla, durante el Antiguo Régimen, se de-
nominaba lagar a una especie de estan-
que pequeno o alberca en donde se pi-
san las uvas con un canillero para que
saliese el mosto. Esta definicion no in-
cluia la prensa, comdn en la mayor parte
de los lagares, al ser la mas extendida en
la Peninsula Ibérica y en el resto de la
Europa mediterrdnea. No obstante, la
definicion de lagar se ird concretando y

se cefird a este ultimo tipo el tradicional
y de origen romano.

En Tenerife aparecen estos dos tipos de
lagares. El primero de ellos queda refle-
jado en los documentos; asi, en mayo de
1508, en el testamento del vecino de San
Cristébal Pedro Lépez, aparece mencio-
nado un dornajo para pisar uvas, o en
1545, en un arrendamiento para vifas en
Acentejo, el propietario se obligaba a
pagar al arrendatario los beneficios que
hiciere, asi de albarradas como de dor-
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Figura 1V.39. Prensa con tres husillo en el Caserio Azkunabieta. Urnieta. Guipuzcoa.
Fuente: Imagen de Xabi Otero en Baserria: El caserio en Guipuzkoa. [en linea]

http://bertan.gipuzkoakultura.net [consulta; 11 de julio de 2011]

najo o lagar. Como podemos apreciar, el
uso de lagares sin prensa constituye una
realidad en la isla durante todo el perio-
do, pero representa sélo una minima ex-
presion frente al tradicional que poseia
los aparejos necesarios para el estrujado.
Se le diferencia incluso por el empleo del
término dornajo, o sea, recipiente para
contener liquidos y que generalmente se
empleaba para denominar los abrevade-
ros para el ganado. Este tipo aparece en
la zona de La Laguna y su drea de in-
fluencia como las laderas de Acentejo.
En esta dltima zona se indica la presen-
cia de lagares de piedra que posiblemen-
te hagan referencia a los citados dorna-
jos. La existencia de estos lagares pone
de manifiesto un procedimiento simplifi-
cado de elaboracién de mostos donde
unicamente se empleaba el pisado y no
el estrujado de los escobajos o pie.

El segundo tipo de lagar que aparece en
la isla era el utilizado en la zona medite-
rranea y heredero de la tradicion roma-
na. Este habia llegado a las islas desde
Castilla, donde su uso era muy extendi-
do. Pero, como en otros aspectos rela-
cionados con la viticultura y la vinifica-
cion, seria la comarca de Jerez la que
influiria de una manera mds directa en la
configuracion de estos medios de pro-
duccion. Prueba de ello lo constituye la
obligacién de construir un lagar, recogi-
da en un contrato de arrendamiento, en
1521, en Tacoronte. Diego Fernandez,
tintorero y arrendatario de la vina de Ni-
colds Alvarez, se obligaba, entre otras
condiciones, a construirlo <como los de
Jerez con sus husillos (sic) y puertas (sic)
donde pueda elaborar dos botas de vi-
no>. La descripcion que se hace coinci-
de con la mayoria de las prensas de vino
que aparecen en la documentacion v,


http://bertan.gipuzkoakultura.net
http://bertan.gipuzkoakultura.net
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Figura IV.40. Lagares de madera y prensas en la Hacienda Hoyo-Solérzano. Santiago del Teide. Tenerife. Fuente:
MARTIN, Fernando G. Arquitectura doméstica Canaria. 22 Edicién. Santa Cruz de Tenerife : Cabildo Insular de Tene-

rife, 1978

asimismo, no existe otra referencia geo-
grafica a un tipo de lagar sino ésta. la
aportacion poblacional de Galicia refor-
76 esta tendencia, ya que en esa zona
predominaba el mismo tipo de lagar que
igualmente se extendia por el noroeste
peninsular con inclusién de la submeseta
norte castellana.”

Este segundo tipo de lagar al que hace referen-
cia Don Pedro-Miguel Martinez, y que descri-
be en las siguientes paginas de su libro, pre-
senta una tina con las mismas caracteristicas
que las senaladas por Don Manuel Lobo. Aun-
que en este caso incluye la siguiente descrip-
cién de la prensa, que incluye como elemento
que forma el lagar:

“El segundo elemento del lagar era la
prensa, formada a su vez por la viga, las
virgenes, el husillo, la puerca o tuerca y

la piedra. La viga era un grueso y largo
madero hecho de tea y en muchas me-
nos ocasiones de acebifio, con el cual y
a modo de romana se apretaba la uva ya
pisada y recogida con una cuerda y cu-
bierta de maderas.”

Es un tipo de lagar del que ain podemos en-
contrar algunos ejemplos en varias de nuestras
islas mas occidentales y en lugares del norte
peninsular, como senala este autor. También,
hemos hallado ejemplos de este tipo de lagar
con su prensa, con varios siglos de antigliedad,
en la isla de Madeira. Dato que debemos des-
tacar, dada la importante influencia que los
madeirenses tuvieron en el origen de la vitivi-
nicultura en Gran Canaria, a pesar de que en
la actualidad no exista ningln ejemplo origina-
rio de este tipo de lagar en nuestra isla, sin du-
da existieron.
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Figura IV.40. Lagares de fabrica de sillares y prensas en el Patio de los Siete Lagares. Tafira. Las Palmas de Gran
Canaria. Gran Canaria. Fuente: FEDAC. Fondo de Fotografia Histérica de la FEDAC. [en linea]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 18 enero 1999]

Pero, ademds de estos lagares y prensas, cre-
emos que las palabras recogidas por Don Pe-
dro-Mlguel Martinez en los textos resefiados
“como los de Jerez con sus husillos”, nos se-
fiala una referencia a un tercer tipo de lagar
con una prensa que podia tener varios husillos.
Prensas, que como hemos visto anteriormente,
se utilizaron desde la época medieval en varias
zonas de la peninsula ibérica. Como asi lo
demuestran, los vestigios hallados y las refe-
rencias en los diferentes documentos histori-
cos.

También, en estos textos, al igual que hiciera
Don Manuel Lobo, en las descripciones que
aporta de los lagares, se incluye la construc-
cién de una cubricién que los proteja de la
lluvia y del sol, que denominan como tinglado
y que se construia conjuntamente con la pren-
sa. Utilizdndose elementos de esta, para apo-
yar parcialmente la estructura de la cubierta,
tal como se refleja en las fotografias antiguas
de lagares aislados cubiertos que existieron en
varias islas de nuestro archipiélago.

Ademas de este ejemplo, donde el lagar con su
prensa, se encuentra aislado sin vinculacién
con otras edificaciones con su propia cubri-
cién, y que como veremos no es exclusivo de
este tipo de lagar de madera, Don Pedro-Mi-
guel Martinez sefala otras ubicaciones de la-
gares cuyo fin era que estos estuvieran cubier-
tos. Asi nos habla de que:

“La presencia de lagares dentro de casas
es muy reducida y generalmente la cu-
bierta de éstas también se hacia con pa-
ja, ...”

“Mencion especial merece la instalacion
de un lagar dentro de una cueva en El
Realejo de Taoro, propiedad de Juan
Alonso, natural de Gran Canaria y vecino
de Tenerife, yerno de Fernando Guanar-
teme, el de Icod. La pervivencia de la
tradicion troglodita de los aborigenes
influyé con toda seguridad en esta loca-
lizacion;...”


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
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A diferencia de lo sefialado por este autor para
la isla de Tenerife, son muchos los ejemplos en
Gran Canaria en que el lagar y la prensa se
encuentran en el interior de una edificacion.
Solo cuando se trata de una prensa de viga con
husillo y contrapeso, estos elementos de com-
presion quedan fuera del edificio denominado
también lagar.

En el trabajo de campo realizado y en las iméa-
genes antiguas consultadas, fuimos observado
distintas formas de ubicar el lugar del estrujado

Figura IV.41. Lagar de fabrica de silla-
res y prensa de viga con husillo y pie-
dra. Fuente Los Berros. Tafira. Las
Palmas de Gran Canaria. Fuente:
HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bo-
degas y Lagares de la Comarca vitivini-
cola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995.
2 Tomos. Direccion General de Patri-
monio. Consejeria de Cultura y Depor-
tes. Gobierno de Canarias. Ficha n°. H9

Figura 1V.42. Lagar de fabrica de silla-
res y prensa de tornillo central metalico.
Finca de la Solana. Carretera de Los
Hoyos. Tafira. Las Palmas de Gran
Canaria. Fuente: HANSEN, Alex; et al.
Inventario de Bodegas y Lagares de la
Comarca vitivinicola del Monte Lentis-
cal (Gran Canaria). Canarias : [s.n],
1994-1995. 2 Tomos. Direccién General
de Patrimonio. Consejeria de Cultura y
Deportes. Gobierno de Canarias. Ficha
n°. C8.
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y su maquinaria en relacion a las edificaciones
necesarias en el proceso vinicola. Asi en el
trabajo de campo realizamos varios levanta-
mientos, con el fin de proponer una clasifica-
cion donde mostrar las diferentes situaciones,
que hemos observado se daban en las bodegas
de nuestras islas, en la ubicacion del lagar y la
prensa, pero este apartado ha quedado como
futuro trabajo.

En la conferencia impartida por el profesor
Alex Hansen Machin y el arquitecto Juan Ma-
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nuel Febles con el titulo “Naturaleza, viticultu-
ra y patrimonio en el Monte Lentiscal”,822 se
expuso una importante informacién sobre los
lagares y las prensas de esta significativa co-
marca vitivinicola de Gran Canaria. Esta expo-
sicion realizada en la Semana Cultural de la
Vendimia de 1997, fue consecuencia del inte-
resante trabajo realizado por estos con el resto
del equipo del Taller de Arquitectura y que,
como ya hemos sefalado anteriormente, los
datos han quedado reflejados en el documento
denominado Inventario de Bodegas y Lagares
de la comarca vitivinicola del Monte Lentiscal
(Gran Canaria)®.

En la memoria del Inventario y en la conferen-
cia impartida por ellos se realizaron una serie
de afirmaciones sobre los elementos que for-
man el lagar, los materiales que se utilizaron
en su construccion y el funcionamiento de es-
tos, sobre las que discrepamos y que en el de-
sarrollo del siguiente capitulo que trataremos
sobre “los lagares y las prensas en Gran
Canaria” se pondran de relieve.

Los estudios realizados por el profesor Alex
Machin y el Taller de Arquitectura, aportan una
valiosa informacién, con una descripcion muy
exhaustiva de la mayoria de los lagares y las
prensas que aln perviven, en mejores o peores
condiciones, dentro de la comarca del Monte
Lentiscal. Siendo el unico trabajo que cono-
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Figura IV. 43. Planta, alzado frontal y seccion del Lagar
tipo de “El Monte”. Fuente: HANSEN, Alex; FEBLES,
Juan Manuel. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el
Monte Lentiscal”. En: El vino, naturaleza y tradicion en el
Monte Lentiscal. (Santa Brigida 24 al 27 de septiembre
de 1997). Telde : Asociacion de Viticultores y Bodegueros
del Monte Lentiscal, 1998.

cemos en el ambito de nuestra geografia, don-
de se entra a analizar y definir el funciona-
miento y los diferentes elementos, que segin
su criterio, forman el lagar. Asi, en los textos
redactados por estos autores se afirma que:

“El lagar esta formado por la prensa, la
tina y la lagareta y es la “maquinaria”

82 HANSEN, Alex; FEBLES, Juan Manuel. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el Monte Lentiscal”. En: El vino,
naturaleza y tradicion en el Monte Lentiscal. (Santa Brigida 24 al 27 de septiembre de 1997). Telde : Asociacion de
Viticultores y Bodegueros del Monte Lentiscal, 1998. p. 7-34 :il. by n.

83 HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccién General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Deportes.

Gobierno de Canarias.



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE CANARIAS CAP.IV -PAG.159

Figura IV. 44. Planta, alzado frontal y seccién del Lagar tipo de “El Monte”. Fuente: HANSEN, Alex; FE-
BLES, Juan Manuel. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el Monte Lentiscal”. En: El vino, naturaleza y
tradicién en el Monte Lentiscal. (Santa Brigida 24 al 27 de septiembre de 1997). Telde : Asociacion de Viti-
cultores y Bodegueros del Monte Lentiscal, 1998.

que permite transformar la uva en el
mosto.”#

“El husillo es un tornillo largo de madera,
preferentemente de barbusano, .... hin-
chada con agua la madera, se ancla en la
piedra. Cuando el husillo atraviesa la
piedra completa se suele utilizar un pa-
sador para asegurar el anclaje.”

“La tina es el recipiente en el que se
prensa la uva, sus dimensiones mds co-
munes estdn alrededor de 360 x 360 x
70 cms. y, en el Monte Lentiscal todos
estan construidos con canteria de Aru-

cas, si bien las tinas que se construyeron
en los siglos precedentes en la isla fueron
de madera, tal como ha sido estudiado
por Lobo Cabrera (1993) y como ain
son comunes en islas como Tenerife:...”

“...Algunos lagares, los mas antiguos sin
duda, tienen la tina construida de mam-
posteria irregular cogida con cal, y reves-
tida por las dos caras —interior y exterior-
con mortero de cal. Tal es el caso del la-
gar del fondo de la Caldera de Bandama.
Existe uno, excavado totalmente en la
roca.”

84 HANSEN, Alex; FEBLES, Juan Manuel. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el Monte Lentiscal”. En: El vino,
naturaleza y tradicion en el Monte Lentiscal. (Santa Brigida 24 al 27 de septiembre de 1997). Telde : Asociacion de
Viticultores y Bodegueros del Monte Lentiscal, 1998. p. 7-34 :il. by n.
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En cuanto a las prensas inventariadas, los auto-
res sefalan que:

“Coexisten en el Monte Lentiscal dos ti-
pos de prensa: de viga de madera y de
tornillo de hierro. La primera es una pa-
lanca de segundo grado donde el punto
de apoyo es la horquilla donde se ancla
la viga por un extremo, la resistencia son
las uvas que, introducidas y apiladas en
un cerco de tiras de madera con una ta-
pa, y con un conjunto variable de made-
ros que reparten la presion de la viga en
la tapa del cerco (mallares) son compri-
midas por la presion continua ejercida
por el peso de una gran piedra colgada
por el husillo del otro extremo de la vi-

Va4

“Por su parte, la prensa de tornillo es una
mdquina formada por un tornillo vertical
de hierro anclado al centro de la tina,
por el que se desliza una tuerca accio-
nada por una palanca para transmitir
presion a la tapa del cerco. El tornillo de
hierro transmite la presion de forma dis-
continua, ya que cuando la uva pierde
volumen al soltar el liquido, la tuerca no
baja para mantener la presion y hay que
accionar la tuerca con la palanca para
acumular presion de nuevo.

Las prensas de viga en el Monte Lentis-
cal, se corresponden con al generacion
de lagares mas antiguos, emplazamientos
exteriores y asociados a edificaciones de
tipologia rustica tradicional, aunque hay
excepciones muy interesantes de prensa

APROXIMACION A LA HISTORIA DEL LAGAR Y LA PRENSA DE VINO

de viga alojadas en el interior, asociada a
patios, y formando conjuntos mas com-
plejos con edificaciones residenciales.”

Vo

Los lagares mds antiguos suelen tener
prensa de viga, mientras que los que
cuentan con prensa de tornillo son mas
modernos, por lo cual puede hablarse de
dos generaciones de lagares o si se pre-
fiere, de una continda expansion de los
mismos desde principios del siglo XIX a
principios del siglo XX.

Ademas de las descripciones y gran cantidad
de fotografias de los lagares del Monte, los au-
tores de estos trabajos ya sefialados, nos apor-
tan, en la publicacién de la conferencia impar-
tida, la axonométrica y la planta y los alzados
de lo que denominan como Lagar tipo de “El
Monte”. Unica documentacién dibujada, que
hemos localizado en la amplia documentacion
consultada.

A pesar de la importancia que presenta hoy en
dia la Comarca del Monte, con una significati-
va industria vitivinicola, y la mayor concentra-
cion de la isla de Gran Canaria de vifedos,
lagares y bodegas, durante los primeros siglos
de elaboracién y comercializacion del vino en
esta isla, esta comarca no pudo tener una pre-
sencia relevante, dado que durante el siglo XVI
y “especialmente hasta 1611” esta zona era
bosque, y en palabras del profesor Hansen y
del arquitecto Febles:

“... su papel social y econdmico en
aquella época era ser un imprescindible
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Figura 1V.45. Levantamiento del estado actual del Patio de los Siete Lagares. Planta baja. Fuente: Navarro, Inmacu-
lada. La Restauracion y la rehabilitacion arquitectonica. Investigacion, tendencias e innovaciones. Programa de doc-
torado 2008-2010. El patio de los siete lagares. Septiembre 2009.
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Figura IV.46. Vista actual de El Patio de los Siete Lagares. Unico BIC del Patrimonio Enologico de Gran Canaria.

Fuente: elaboracion propia. [agosto 2012]

recurso energético para las dos ciudades
mds importantes de la isla.”

Por tanto, los ciudadanos de Las Palmas y Tel-
de dependian del Monte Lentiscal para atender
sus necesidades basicas. Es a finales del siglo
XVIII, después de que durante los dos siglos
anteriores se produjera “un retroceso conti-
nuado del bosque” y, tal como indican los au-
tores senalados, es cuando se inicia el proceso:

..... de privatizacion de los terrenos de
realengo a gran escala en el Monte Len-
tiscal.”

El cual tuvo una importante significacién en
varios aspectos para el Patrimonio Enolégico
de Gran Canaria, y asi lo expresan en el si-
guiente texto:

“En 1778 se concede la “Data del Mar-
qués de Acialcazar,” la pendltima y la
mejor de las grandes datas, que privatizo
300 fgs. Ya en el nucleo central del Mon-
te Lentiscal. Esta finca, es importante en
el contexto en que nos movemos, por-
que generd para el patrimonio arquitec-
tonico insular uno de los edificios mas
notables de la arquitectura tradicional

85 HANSEN, Alex; FEBLES, Juan Manuel. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el Monte Lentiscal”. En: El vino,
naturaleza y tradicion en el Monte Lentiscal. (Santa Brigida 24 al 27 de septiembre de 1997). Telde : Asociacion de
Viticultores y Bodegueros del Monte Lentiscal, 1998. p. 7-34 :il. by n.
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construido entre 1812-1815 que es la
Casa del Marqués de Acialcazar, y Siete
Lagares, el mayor conjunto de lagares y
bodegas construido nunca en el ambito
insular y regional.”

El Patio de los Siete Lagares, es el Gnico con-
junto arquitecténico relacionado con el vino
en Gran Canaria, que hasta este momento ha
sido declarado como Bien de Interés Cultural
(BIC) en la categoria de Sitio Histérico en
nuestra isla. Este singular espacio, como se re-
fleja en la documentacion grafica, estd forma-
do por un conjunto de edificaciones: lagar,
bodegas, almacenes, cuartos de aperos, etc...
que rodeaban a seis lagares.

Construcciones que han sido abandonadas a
su suerte, producto de lo cual han sido sa-
queadas, al igual que gran parte de nuestro
Patrimonio Etnogréfico. Sin embargo todavia
hoy se aprecian las trazas de lo que fue la ma-
yor concentracion de lagares en un mismo es-
pacio en nuestra isla. Sin duda que este lugar
es uno de los espacios fundamentales para la
recuperacion de nuestro patrimonio enolégico,
sobre el que ya se ha realizado algln intento,
con escaso éxito.
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Si, con anterioridad al siglo XIX, en la comarca
del Monte Lentiscal existia muy poca actividad
vitivinicola, en principio debemos pensar, que
los lagares y las prensas que se encuentran en
este dambito, que por otro lado son la mayoria
de los inventariados en Gran Canaria, son pos-
teriores a este periodo.

Sin embargo, aunque los diferentes documen-
tos utilizados para la datacion en las fichas que
forman parte del Inventario de Bodegas y Laga-
res de la Comarca vitivinicola del Monte Len-
tiscal de Gran Canaria, asi como del Inventario
Etnografico de Gran Canaria, parecen confir-
mar que gran parte de los lagares inventaria-
dos, referenciados y estudiados en esta zona
son de los siglos XIX y XX, teniendo en cuenta
el sistema utilizado de datacion, tenemos se-
rias dudas, que posteriormente argumentare-
mos, de que todos estos lagares correspondan
al mismo periodo, que hayan sido construidos
para el lugar donde se encuentran y que las
prensas que actualmente poseen sean las que
originalmente tenian.
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ESTUDIO PORMENORIZADO Y CLASIFICACION DE LOS
LAGARES Y DE LAS PRENSAS EN GRAN CANARIA.

V.1 INTRODUCCION

Contrariamente a la opinién de varios autores,
hemos entendido en este trabajo de investiga-
cién, al lagar y a la prensa de vino como dos
elementos independientes. Que aunque su fin
era el mismo, extraer el zumo de la uva, sus
caracteristicas se correspondian con las dos
fases, por las que debia pasar el producto de la
vendimia hasta convertirse en mosto, pero que
ambas etapas pueden realizarse en distintos
momentos y lugares o localizaciones e incluso
por distintos operarios y con independencia
del propietario del producto.

En el breve acercamiento que hemos realizado
en el apartado anterior a la historia de estos
dos elementos, se refleja claramente como las
antiguas civilizaciones vitivinicolas distinguian
los elementos necesarios para desarrollar estas
dos fases de un mismo proceso de elaboracion
del vino. En la observacién de las diferentes
representaciones de los lagares y las prensas,

podemos apreciar como las formas, las dimen-
siones, los materiales y los métodos constructi-
vos utilizados en la ejecucion de los diferentes
receptaculos, canales, vigas, pesos, etc. se co-
rrespondian a la concreta funcién que desarro-
llaron.

Hemos visto, por un lado, unos recipientes que
ademas de permitir el depésito de la vendimia
que iba llegando desde el vinedo, posibilitaba
que los pisadores con una presion suave y rit-
mica, extrajeran el liquido del fruto. Y por otro,
que mediante un conjunto de maquinas y me-
canismos, y algliin que otro util, se ejercia una
mayor presion sobre la masa pisada, con el fin
de obtener un mayor rendimiento de la materia
prima agricola.

El lagar y la prensa, tienen su origen en la ne-
cesidad de separar el liquido del sélido de la
fruta, mediante presiones diferentes. Obte-
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Figura V.1. Croquis de lagar y prensa en la bodega de la Hoya del Parrado. Gran Canaria. Fuente: elaboracion pro-

pia. [julio 2012]

niéndose, en cada caso, mostos de diferentes
caracteristicas, y de los que l6gicamente resul-
taban vinos también diferentes.

Como ya vimos, con el mosto obtenido solo
con el pisado de la uva, cuando las pipas y los
escobajos no habian llegado a romperse, se
elaboraba el denominado “vino de yema”, mas
suave y menos agrio que el obtenido por pren-
sado. Esto motivé que en el pasado algunas
culturas vinicolas no llegasen a mezclar los
zumos obtenidos de uno u otro proceso. Sin
embargo, no fue una técnica habitual, y a lo
largo de la historia del vino la mayoria de las
civilizaciones productoras mezclaban los dos
tipos de mostos.

Por tanto, las diferencias entre el lagar y la
prensa se refleja incluso en los productos ob-
tenidos con ellos. Lo que viene a fundamentar,
alin mas, que no es necesaria una prensa para
la funcion principal del lagar, y tampoco al

contrario. Si sus usos fueron diferentes, tam-
bién sus caracteristicas lo fueron. Dado que
estos son el resultado de las exigencias que
debian cumplir dentro del proceso de obten-
cién del mosto.

Siempre fue el “sueno” de todo bodeguero,
tener una maquinaria con la que conseguir
sacar la totalidad del liquido que quedaba en
la masa pisada. Pero, las caracteristicas de la
prensa obligaba a que estas se construyeran en
madera, que necesariamente exigia una tecno-
logia muy especializada para su ejecucion, lo
que suponia que el elevado coste de elabora-
cion, la hiciera accesible solo a las clases so-
ciales de mayor poder econémico. Por lo que,
el pequeno productor vinicola solo utilizaba el
lagar, que construia el mismo o con ayuda de
sus vecinos, con los medios técnicos y mate-
riales de los que disponian, obteniendo un
rendimiento muy limitado de su cosecha.
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Dado que las dos funciones, pisar y prensar la
uva, no presentaban ninguna incompatibilidad
para desarrollarse en un mismo elemento, en
determinadas regiones vitivinicolas, se produjo
la unién entre el lagar y la prensa de vino. Sin
embargo, el lagar se siguié construyendo con
diferentes materiales y técnicas constructivas,
al que se le anexaban las diferentes maquinas
o0 mecanismos, construidos en madera, que
conformaban la prensa, generando un conjun-
to que ha llevado a que algunos trabajos de
investigacion consideren a la prensa como par-
te del lagar, y a este, como el vaso para el
prensado de la uva.

Desgraciadamente, como ya hemos visto, en el
marco geografico de estudio que nos hemos

CAPV -PAG. 167

marcado para el desarrollo de este trabajo, la
isla de Gran Canaria, no existe una documen-
tacion histérica muy extensa, ni una gran can-
tidad de vestigios conocidos de lagares y de
prensas anteriores al siglo XIX. Sin embargo, a
pesar de esto, creemos haber obtenido sufi-
cientes datos en las diferentes fuentes senala-
das, que nos han permitido llegar a fundamen-
tar las caracteristicas y elementos que enten-
demos componen al lagar y la prensa. Asi co-
mo, para proponer una clasificacién, que en-
tendemos como bdsica, para establecer y or-
denar a los diferentes tipos de prensas que de-
bieron construirse y utilizarse a lo largo de la
historia de nuestra isla.
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V.2 LOS LAGARES HISTORICOS EN GRAN CANARIA.

Figura V.2. Lagar y prensa con lagareta semiexcavada. Bodega Plaza Perdida. Carretera de Los Hoyos. Las Palmas
de Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.[marzo 2011]

V.2.1 CARACTERISTICAS.

1) Estanqueidad. Era la principal caracteris-
tica que debian poseer los diferentes
recipientes que conformaban un lagar.

La funcién bdésica del lagar era contener un
producto, del que se iba extrayendo su parte
liquida mediante el estrujado con los pies, sin
que el liquido obtenido sufriera inicialmente La pérdida del liquido suponia que in-

alteraciones en su composicion. Por lo que, mediatamente este se desechara. Asi nos

era, y sigue siendo, necesario que los recipien- lo indicaron en mas de una ocasién va-
rios bodegueros, “el lagar completamen-
te terminado, si perdia no se utilizaba

para nada”. Por tanto, esta caracteristica

tes que lo contengan cumplan con unas carac-
teristicas o exigencias basicas, que senalare-
mos a continuacion, y que mas adelante estu-

diaremos como fueron resueltas en los diferen- se cuidaba con esmero. Por lo que, |6gi-

tes tipos de lagares: camente, la eleccién de los materiales
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Figura V.3. Pisando la uva en un lagar de madera en la isla de
La Palma. Fuente: Patronato de Turismo de La Palma. [en
linea] http://www.cabildodelapalma.es [consulta: 11 de julio de

2011]

adecuados era fundamental, asi como,
los diferentes métodos constructivos pa-
ra conseguir la total estanqueidad.

En todos los casos estudiados, la ejecu-
cién supuso el manejo de técnicas que
requerian de la destreza y de la especia-
lizacion adecuada. Teniendo ademds pre-
sente que las limitaciones de las dimen-
siones de los materiales y de los recepta-
culos suponia que, en algunos casos, se
construyeran lagares con elementos dis-
continuos, que requerian un tratamiento
singular de sus juntas.

2) Resistencia del fondo y de las paredes

de los receptaculos. El resultado de la
vendimia era depositada en el lagar, por

lo que el peso de la uva y el de los pisa-

dores ejercian unas presiones significati-
vas en el fondo y en las paredes del re-
cipiente principal. Estas se veian enor-
memente incrementadas cuando, ade-
mas, se le incorporaba una prensa. Las
fuerzas que una viga (palanca) de pren-
sado tipo podia ejercer sobre el fondo,
en algunos casos, las hemos calculado
en aproximadamente tres toneladas. Por
tanto, las presiones eran enormemente
significativas, y debian ser resistidas por
los lagares, sin que se produjeran de-
formaciones que llevara a la pérdida del
zumo extraido. Asi, si el proceso de es-
trujado de la uva, se realizaba en el
mismo recipiente, este debia ser lo sufi-
cientemente resistente a las presiones
que iba a recibir en las dos fases de ela-
boraciéon del mosto. Ademdas, como es


http://www.cabildodelapalma.es
http://www.cabildodelapalma.es
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sabido, estas cargas debian ser transmi-
tidas al terreno, por ello, no solo
debemos considerar la firmesa de la ba-
se, sino también los diferentes métodos
utilizados para la ejecucion y soporte de
la sub-base, atendiendo al tipo de lagar
y resistencia del terreno.

3) Ausencia de elementos metélicos o bi-
tuminosos. Es sorprendente como los

antiguos constructores de lagares sabian,
que el mosto que debia salir de estos,
era un producto muy facilmente altera-
ble. Por ello, cualquier material que pu-
diera desprender sales u o6xidos que
cambiaran la composicion del producto
final, eran descartados de la ejecucion
de los elementos del lagar que fueran a
tener contacto con el mosto. Pues si este
sufria una alteracion en su composicion,
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harfa inservible toda la cosecha de ese
ano.

V.2.2 ELEMENTOS.

Sostenemos que el lagar histérico en Gran
Canaria estuvo formado por tres elementos ba-
sicos: la tina, la lagareta y la bica.

La mayor parte de los lagares integrados en el
ambito geografico de nuestro estudio estaban
formados por una sola tina. Aunque existieron
ejemplos con dos, y hasta tres recepticulos
para el estrujado. En cambio, la lagareta siem-
pre fue un Gnico depdsito. Por tanto, solo ha-
bia una por lagar, que recibia todo el mosto de
la tina o de las tinas, para el posterior llenado
de los envases. Y por ultimo la bica, también
una sola por lagar, que ademas de canalizar el
mosto de la tina a la lagareta, cumplia la fun-

Figura V.4. Elementos basicos del lagar. Fuente: elaboracién propia. [julio 2012]
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cién de sostener el elemento que hacia de fil-
tro.

Es necesario destacar, que desde el punto de
vista constructivo hemos observado, que en
todos los casos de los lagares estudiados, los
tres elementos que mantenemos que los for-
man, han sido siempre realizados con el mis-
mo material y la misma técnica constructiva.
Curiosamente, no hemos hallado un solo
ejemplo en la documentacién consultada, ni
en el trabajo de campo realizado, donde el
mosto obtenido en una tina construida en un
material, se vierta en una lagareta de otro ma-
terial diferente.

Ni siquiera la bica, cuya ejecucién en madera
probablemente podia haber sido mas facil se
realiz6 en otro material diferente al resto de los
elementos. No hemos podido confirmar las
razones que motivaron esta total coherencia en
el uso del mismo material para los tres elemen-
tos que forman unos lagares tan diferentes. Es
probable, que las razones respondan mds a la
especializacion de los constructores de estos,
que a la exigencia del vinicultor. Siendo este
dltimo quien deberia velar porque se utilizase
el mismo material por la posible alterabilidad
quimica del mosto.

Es obvio, que el material que se utiliz6 en la
construccion del lagar, y la técnica utilizada
por los artesanos que lo ejecutaron, son los
aspectos mas relevantes para el estudio que
nos hemos propuesto. De tal forma, que ha
sido este factor el que nos ha llevado a plan-
tear la clasificacion de los diferentes tipos de
lagares atendiendo dichos parametros singula-
res.

CAPV -PAG. 171

Sin embargo, antes de profundizar en esos as-
pectos de cardcter constructivo, es necesario
exponer las caracteristicas comunes de cada
elemento del lagar. Pues, el buen y eficaz fun-
cionamiento del lugar para el estrujado de la
uva y la retirada del producto obtenido, de-
pendia en gran medida de que los aspectos
que a continuacion veremos se hubieran reali-
zado correctamente, y en los que nada afecta
el material y la técnica utilizada en la cons-
truccion del lagar:

V.2.2.1 Tina

El término de “tina” es el mas extendido en la
mayoria de las islas de nuestro archipiélago y
se define asi al principal recepticulo del lagar.
No obstante, en el trabajo de campo realizado
en la isla de La Palma, pudimos comprobar
como en determinadas zonas, se le conoce
como “la caja del hagar”. Denominacion que
también es utilizada en zonas del norte de la
Peninsula Ibérica. Otras excepciones las he-
mos hallado, en documentos consultados so-
bre los lagares estudiados en Tenerife, que la
denominan como concha o como lagar, y en
cambio sefalan como tina a lo que habitual-
mente se conoce como lagareta.

La tina fue el elemento fundamental del lagar,
y por tanto, donde se cumplian exhaustiva-
mente las caracteristicas que hemos sefialado
en el apartado anterior: estanqueidad, resisten-
cia a las presiones y ausencia de materiales
que provocaran la alterabilidad quimica del
producto obtenido. Pero ademas, la salida del
mosto de la tina se realizaba siempre por gra-
vedad. Por lo que, dos condiciones basicas se
dan en la construccion de estas:
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Estar ubicada a mayor altura geométri-  Las soluciones adoptadas para resolver estas
condiciones las podemos, a su vez, ordenar en

dos subapartados.

ca que la lagareta.

Tener el fondo con pendiente hacia el
orificio de salida del mosto. Asi, la primera condicién se resolvio:
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Figuras V.6. Dos soluciones para la inclinaciéon del fondo de la tina. Ejemplo en lagares de fabrica de sillares y labra-
do en monolito. Fuente: elaboracién propia.

1) Elevando la tina del nivel del suelo, por  gares ejecutados mediante fébrica, se utiliza-
encima de la lagareta, mediante una  ron ambos sistemas.
subestructura.
En la inclinaciéon del fondo de la tina se aplica-
2) Mantener la tina al nivel del suelo, y  ron las dos soluciones constructivas siguientes:
excavar en el terreno para ubicar la
lagareta. 1) Un solo plano inclinado. Un unico fal-
dén con caida hacia la pared donde se

La primera soluciéon se aplicé fundamental- encontraba la bica. Por lo que, se reali-
mente a los lagares realizados en madera, lo zaba un pequefio surco en la base de
que supuso la ejecucién de una subestructura la pared, que canalizaba el liquido has-
a base de vigas de madera y soportes de pie- ta el orificio de salida.

dra, que mas adelante trataremos. Para los la-
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Figura V.7. Profundidad de la tina en relacion a la dis-
tancia entre la rodilla y la planta del pie. Fuente: elabo-
racion propia.
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2) Varios planos inclinados. El fondo se
dividia en varios faldones que canali-
zaban el liquido hasta el orificio de
salida.

Las tinas se construyeron con forma de parale-
lepipedo ortogonal, con base cuadrada o rec-
tangular. Se utilizé habitualmente la forma rec-
tangular cuando el lagar tenia prensa de viga,
la cual se ubicaba entre sus lados menores.

Las dimensiones del ancho vy largo, en los nu-
merosos levantamientos realizados por las is-
las, asi como los datos obtenidos de la docu-
mentacién consultada, presentan una gran va-
riedad. Con lo que no nos atrevemos a deter-
minar unas medidas estandar para las tinas. Sin
embargo, la profundidad o altura del paralele-
pipedo, independientemente de su tamafio, es
muy similar. Hemos comprobado que en todas
las tinas su profundidad se encuentran entre
los 50 y 60 centimetros. Altura que creemos
que responde a la medida aproximada que
existe, entre la rodilla y la planta del pié en un
estandar humano adulto.

Las diferentes dimensiones de las bases de las
tinas, que en el andlisis del trabajo de campo
realizado en lagares con prensas, hemos detec-
tado que la menor media aproximadamente
1,20 por 1,70 metros y la mayor 3,40 por 3,60
metros. Lo que suponia, una variacion de ca-
pacidad de las tinas de algo mas de 1000 litros
a superar los 6000 litros. Por lo que, en las en-
trevistas realizadas a los diferentes bodegueros,
les preguntdbamos sobre este aspecto y com-
probamos que ninguno de ellos conocia las
dimensiones de la tina. Sin embargo, no duda-
ban los mas minimo al asegurar que su lagar, o
el del vecino, “hacia 3, 6, 9 o 12 pipas de
mosto”.
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Por lo que, introduciendo gran parte de los
datos obtenidos sobre las tres dimensiones in-
teriores de las tinas en una hoja de célculo, y
considerando que la capacidad de la pipa de
vino, mas extendida, es de 480 litros. Obtuvi-
mos, unos grupos de lagares que con bastante
aproximacion nos indica que su capacidad
rondaban los 1500 1., 2900 I., 4500 I. o 6000
litros de mosto, o lo que es lo mismo 3, 6, 9 o
12 pipas de mosto, tal como los bodegueros
nos habian indicado.

Es evidente que estos lagares, que ademas dis-
ponian de prensas, teniendo en cuenta su ca-
pacidad estaban destinados fundamentalmente

CAPV -PAG. 175

a elaborar vino para su comercializacion. Sin
embargo, en nuestro estudio también hemos
tratado los pequenos lagares familiares desti-
nados al autoconsumo. Y también, en las tinas
de estos, nos hemos encontrado con una gran
variedad no solo de dimensiones, si no de
formas. Pues es la mayoria de casos debian
adaptarse a la piedra donde realizaban el va-
ciado.

No obstante, para nuestro asombro, realizando
las mismas operaciones aritméticas descritas
anteriormente, la capacidad de estos lagares
ronda la media pipa de vino. Es decir, los 240
litros de mosto, que “casualmente” coincide

Figura V.8. Lagar de madera en Bodegas Carballo. Fuencaliente. La Palma. Fuente: elaboracion propia. [30 mayo

2010]
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con la cantidad, que en las entrevistas realiza-
das con los lugarenos dedicados a estas cubi-
caciones, nos indicaban como media de con-
sumo anual de una familia.

V.2.2.2 Lagareta.

En el ambito geografico de nuestro estudio, se
denomina habitualmente como lagareta, al
receptaculo donde se vertia el mosto, ya pisa-
do, prensado v filtrado. Es decir, el liquido ob-
tenido de la uva ya preparado para que co-
mience el proceso de fermentacién vy, asi co-
mo, su transformacion en vino.

En general, la denominacién de lagareta tam-
bién la hemos encontrado en otras islas. Sin
embargo, en algunos lugares de la isla de La
Palma se le conoce popularmente como “gare-
ta”, y como ya hemos indicado anteriormente,
en algunos lugares de Tenerife como tina.

En este segundo elemento del lagar que esta-
mos estudiando, se cumplieron también para
su construccion las caracteristicas sefialadas
anteriormente y que permitieron su correcto
uso. Ademads, como ya hemos indicado en el
apartado anterior, la lagareta es un receptaculo
que siempre se encuentra a una cota inferior
que la tina, con el fin de recibir el mosto por
gravedad, por tanto, es habitual que los dos
dep6sitos se encuentren juntos.

No obstante, en el trabajo de campo realizado,
hemos hallado algin curioso ejemplo donde la
lagareta no solo se separa de la tina, sino que
se sitlGa en otro espacio diferente, la bodega.
Con lo que se facilitaba el transporte del mos-
to, desde la lagareta a los envases de fermen-
tacion. Hemos creido oportuno documentar
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Figuras VI.9. Imagenes del llenado de los tercios. Fuen-
te: FEDAC. Fondo de Fotografia Historica de la FE-
DAC. [en linea] http://lwww.fotosantiguascanarias.org/
[consulta: 17 febrero 2009]

graficamente esta solucion de lagar, por lo que
su levantamiento se adjunta en el anexo 2 de
“Modelos Graficos”. Donde ademas de este
aspecto, se han querido representar otros que
se sefalardn mds adelante.


http://www.fotosantiguas.org
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Figura V.10. Lagareta semienterrada con rebaje central
del Lagar de la Bodega Plaza Perdida. Carretera de
Los Hoyos. Tafira. Las Palmas de Gran Canaria. Gran
Canaria. Fuente: elaboracién propia. [marzo 2011]
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Las formas y las dimensiones de las lagaretas
estaban condicionadas por las tinas a las que
servian. Sin embargo, en los numerosos casos
estudiados la forma que mas predomina es la
de paralelepipedo ortogonal de base rectangu-
lar, aunque con una proporcién de mayor lon-
gitud que las tinas. También, al igual que el
elemento principal del lagar, las lagaretas pre-
sentan bastante variedad en las dimensiones
de su base. No obstante, siguiendo el mismo
analisis matematico utilizado anteriormente,
nos encontramos que las capacidades de mos-
to de estas, son aproximadamente un tercio de
las definidas para las tinas. Por lo que nos en-

Figuras V.11. Dos de las tres soluciones utilizadas para el asiento de los tercios en lagaretas de menor dimension.
Varias bodegas en la isla de La Palma. Fuente: elaboracion propia. [30 mayo 2010]
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contramos con tinas de una, dos, tres o cuatro
pipas de vino.

El liquido vertido en la lagareta se extraia de
forma manual. Para esta operacién se utilizaba
un recipiente metalico de forma de cono trun-
cado con asa, denominado “caneca”, con el
que se llenaban los tercios, depdsitos de made-
ra con forma de pequeno barril alargado con
capacidad para 32 litros, cuya Unica funcién
era el transporte a la bodega. En la isla de La
Palma, también se le conoce como cuarton.

El hecho que la lagareta fuera el receptaculo
del que se debia ir sacando el mosto, proba-
blemente motivé que en la construccién de
estas, ademas de las caracteristicas generales
de cualquier elemento que iba a contener vi-
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no, se tuvieran en cuenta dos aspectos que
mejoraban las operaciones de extracciéon y de
llenado de los envases para el transporte.

Asi, hemos podido observar como en las laga-
retas que han llegado en buenas condiciones
hasta nuestros dias, o incluso a través de foto-
grafias antiguas, disponian de un rebaje en la
zona central de su fondo, mejorando légica-
mente el llenado de la caneca, y de unas tra-
viesas 0 unos tacos de madera encastrados en
la parte alta de las paredes de estas, para el
encaje de los tercios.

Tres son las soluciones que se utilizaron para
la colocacién de las piezas de madera para el
correcto asiento de los pequenos barriles de
transporte. El adoptar una u otra solucion, cre-
emos que dependia fundamentalmente del ta-

Figura V.12. Ejemplo de bica labrada en “piedra azul” para lagar de fabrica de sillares. Fuente: elaboracion propia.

[13 julio 2012]
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Figuras V.13. Ejemplos de bicas en lagares de carpinteria. Fuente: elaboracion propia. [marzo 2011]

Figura V.14. Ejemplo de bica en lagar de madera con balde para filtrado y antiguo filtro metdlico egipcio. Fuente:
elaboracioén propia. [31 mayo 2010]
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mano de la lagareta. Sin embargo, tenemos
dudas, si ademas influia el material utilizado
en la construccién de estas. Dado que las laga-
retas mas pequenas que hemos podido estu-
diar son de madera, y las mayores de fabrica
de silleria.

Por tanto, teniendo en cuenta lo expuesto, en
las lagaretas, donde el trabajador no se intro-
ducia en estas, se utilizaron dos sistemas. Asi,
o bien, se colocaban una o dos traviesas de
madera paralelas al lado corto y en un lateral
de estas, mediante el encastre en sus paredes
largas, y rebajando el tramo que quedaba entre
ellas, o se superponian unos gruesos tacos re-
bajados con la forma del tercio.

En cuanto, a las lagaretas de mayor tamarfo, en
las que el operario debia introducirse en ellas,
las traviesas se colocaban formando dos trian-
gulos isésceles en las esquinas enfrentadas a la
tina. Se construian con enorme sencillez dos
huecos en los que se encajaba perfectamente
la forma de los pequefios barriles.

ESTUDIO Y CLASIFICACION DE LOS LAGARES Y DE LAS PRENSAS

Figura IV.15. Ejemplo de bica en lagar de fabrica de
mampuestos. La Frontera. El Hierro. Fuente: imagen
cedida por la familia Cruz Solis. [marzo 2010]

Figura V.16. Bica en lagar de fabrica de mampuestos. La Frontera. El Hierro. Fuente: elaboracion propia [marzo2010]



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

V.2.2.3 Bica o Vica.

La principal funcién de este tercer elemento
que componia al viejo lagar, era la de canali-
zar el mosto desde la tina a la lagareta, sepa-
randolo de la pared exterior del primer recep-
taculo, para que cayera por gravedad en el se-
gundo.

La denominacion de “bica” o “vica”, fue la
mas extendida en las islas de nuestro archipié-
lago y como hemos podido comprobar en los
documentos antiguos consultados y durante
nuestro extenso trabajo realizado con los luga-
refos, este fuera el término mas usado. No
obstante, algunos autores, incluso en nuestra
isla de Gran Canaria, la denominan como “ca-
fio” o “vinca”, y en algunas zonas de Tenerife
la sefialan como “biquera” o “piquera” del la-
gar. Denominacion, esta dltima, comdn en va-
rios lugares de la Peninsula Ibérica.

El mosto al salir de la tina, aunque liquido, no
estaba completamente limpio de restos de ho-
llejos, pipas, etc. por lo que, durante el proce-
so de vertido a la lagareta, el orificio de desa-
glie se obstruia bastantes veces, por tanto era
necesario mediante un palo estar desatascan-
dolo continuamente. Con el fin de evitar que

los restos del orujo cayeran al segundo recep-
taculo.
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La bica también, cumplia otra funcién, como
claramente se refleja en la forma final que se le
daban a estas piezas con independencia del
material utilizado en su construccién. Algunos
autores la han interpretado como un elemento
decorativo. Asi, podemos leer que en los laga-
res de fabrica labrada la bica “..suele estar de-
corada con un collarin cerca del extremo.”

Nada mas lejos de la realidad, la hendidura o
el rebaje en el extremo exterior de la bica res-
ponde a la necesidad de colgar un dtil, para el
filtrado del mosto con restos que iba cayendo a
la lagareta. Habitualmente el elemento que
ejercia la funcién de filtro era un balde metali-
co completamente perforado, o bien un cesto
de fibra vegetal. La utilizaciéon de este elemen-
to metalico, a modo de colador, fue generali-
zado en todas las islas. Pero, ademas, curiosa-
mente una solucién similar ya la utilizaban los
egipcios en la antigliedad.

El cuidado que ponian los constructores de
lagares a la hora de ejecutar este elemento, lo
sefialan como una parte significativa para el
desarrollo del correcto funcionamiento de este.
No hemos encontrado algin ejemplo que nos
haya hecho pensar que la bica fuera anadida
con posterioridad a la ejecucién de la tina. En
todos los casos estudiados este elemento se
realiz6 con el mismo material y técnica cons-
tructiva que el resto del lagar. Por lo que, cre-
emos que la bica siempre estuvo formando
parte del disefio del lagar.
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V.2.3 ESTUDIO Y CLASIFICACION DEL LAGAR SEGUN LOS MATERIALES Y
EL METODO CONSTRUCTIVO UTILIZADO EN SU CONSTRUCCION.

V.2.3.1 Introduccion.

Durante el desarrollo de este trabajo de inves-
tigacion fueron surgiendo varias formas de ca-
nalizar los estudios y los andlisis de los datos
obtenidos. La ordenacién, finalmente elegida,
en base a los materiales y la técnica construc-
tiva utilizados en la ejecucién de los lagares
realizados a lo largo de la historia de Gran
Canaria, es la que hemos entendido, que me-
jor recoge las caracteristicas de los tipos de
lagares que creemos existieron, y cuya clasifi-
cacién proponemos en el desarrollo de este
apartado.

Desde los primeros momentos después de la
Conquista Castellana se tiene conocimiento de
la llegada de constructores espafioles y, en im-
portante numero, de portugueses. Unos y otros
arribaron a estas tierras, “tanto en Tenerife co-
mo en La Palma y Gran Canaria, sobre todo en
el siglo XVI y parte del siguiente.”86 Al igual
que ocurriera en Castilla a comienzos del XV,
es conocido que estos estaban organizados por
gremios.

Entre los diferentes artesanos vinculados a la
construccion encontramos: los labrantes, en-
cargados de trabajar la piedra y dirigir las
obras; los albaniles, o alarifes, que realizaban
las obras de albanileria, cimientos, muros, etc;
los carpinteros, entre los que se encontraban
diferentes especialidades. Estos mismos artesa-

4

nos se dieron en llamarse: “..se titulan “car-
pintero de hazer carretas”, otros torneros, car-

pinteros de lo blanco o de ribera,..”

Ya sefal6 el investigador Don Fernando Mar-
tin, en su libro sobre la Arquitectura Doméstica
Canaria, que:

“El primer problema que se presenta a
los europeos al llegar a Canarias, es pre-
cisamente la traduccion de sus formas
importadas en materiales adecuados.”

Senalando que:

“Por su abundancia y calidad va a ser la
madera la gran protagonista de la
arquitectura islefa. La piedra estara liga-
da a un status socioeconémico alto, y, en
consecuencia, a la arquitectura culta.”

Y como este mismo autor sefala, es facil de
observar, que es la albanileria la que destaca
como oficio de mayor ocupacién, en la
arquitectura domestica canaria, sobre la cante-
ria:

“...debido a inconvenientes econémicos,
como cortes en las canteras, labrado de
los sillares, transporte, etc., que encare-
cian notablemente las obras.”

86 MARTIN, Fernando Gabriel. Arquitectura doméstica Canaria. 22 Edicién. Santa Cruz de Tenerife : Cabildo Insular

de Tenerife, 1978. 417 p. :il. ; 24 cm. ISBN: 8450027144
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Ademads de estas técnicas constructivas, parece
que, al menos en la isla de Gran Canaria, los
antiguos canarios ya conocian:

“..la técnica del labrado de cuevas artifi-
ciales, utilizando herramientas de piedra,
sobre todo de basalto, de las que se tie-
nen documentadas una amplia
tipologia.”®

Otros autores senalan el conocimiento de esta
técnica por la llegada de los mallorquines en
el siglo XIll, a los que ya hemos hecho referen-

CAPV -PAG. 183

cia anteriormente que, una vez deshechas las
herramientas metdlicas, utilizaron las piedras
como instrumentos de labrado.

Por tanto, nos encontramos que las diferentes
técnicas antiguas que se estaban desarrollando
en el Viejo Continente, desembarcaron en las
Islas Canarias, practicamente a la vez. Por tan-
to, si las limitaciones a la hora de construir un
lagar no fueron de cardcter técnico, es eviden-
te que fueron los condicionantes de caracter
econémico los que marcaron la eleccién de
construirlos en uno u otro material. Desde lue-

Figura V.17. Lagar de fabrica de sillares. Finca de los Baez. Crta. de los Hoyos. Gran Canaria. Fuente: HANSEN,
Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran Canaria). Canarias
: [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Deportes. Gobierno de Cana-

rias.

87 CUENCA, Julio. Los poblados y graneros trogloditas fortificados de los antiguos canarios. En: Asociacion insular
de desarrollo rural de Gran Canaria. El Patrimonio Trogloditico de Gran Canaria. Gran Canaria : Asociacion Insular

de Desarrollo Rural de Gran Canaria, 2008. p. 57-75
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go vya desde el siglo XVI o incluso antes exis-
tian artesanos que pudieran realizar estos tra-
bajos.

No obstante, como hemos visto, las caracteris-
ticas y las condiciones que demandaban los
lagares para su éptimo uso, exigia a sus cons-
tructores un nivel de conocimiento técnico,
por encima de lo comun. Incluso, dependien-
do del tipo de lagar que encargara el bodegue-
ro, este no podria ser construido totalmente
por un Unico gremio artesanal, sino que con
toda seguridad, como veremos, eran varios los
constructores necesarios para su ejecucion.

No podemos obviar que el Patrimonio Troglo-
dita en Gran Canaria es especialmente signifi-
cativo. Por tanto, debemos considerar la exis-
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tencia, desde los primeros momentos en el
ambiente constructivo, de constructores cana-
rios que conocian perfectamente esta técnica
de labrar lagares. Del mismo modo, estos la-
brantes conocian los lugares donde se encon-
traban las rocas que permitian su labrado, y se
adaptaban a las caracteristicas exigidas. Es
evidente, que la incorporacion de los canteros
y labrantes venidos de la Peninsula Ibérica,
supuso la mejora de las técnicas que se venian
usando, y posibilité la ejecuciéon de nuevos
elementos y construcciones que estos trajeron
de sus lugares de origen.

Creemos haber obtenido, de la documentacién
histérica consultada y su confrontacién en el
trabajo de campo realizado, argumentos sufi-
cientes para plantear la hipétesis que en Gran

Figura V.18. Lagar labrado en monolito de traquita. Los Sitios de Abajo. San Bartolomé de Tirajana. Gran Canaria.

Fuente: elaboracion propia. [15 noviembre 2012]
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Canaria desde que se comenzé a elaborar vi-
no, se utilizaron al mismo tiempo diferentes
tipos de lagares y de prensas de vino. Por lo
que, los diferentes tipos que hemos establecido
atendiendo al material y la técnica constructi-
va que este genera, coincidieron en el periodo
que hemos establecido para nuestro trabajo de
investigacion, asi, desde el siglo XVI hasta el
XIX la construccién de uno u otro tipo de la-
gar, al igual que para cualquier edificio, res-
pondia sobre todo a factores econémicos, mas
que a razones de otra indole.

Los lagares histéricos en Gran Canaria que en
mayor nimero han llegado hasta nuestros dias,
son los ejecutados con sillares de fonolita, roca
denominada habitualmente en nuestra isla
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como “piedra azul”. Segun los estudios actua-
les, fueron construidos a finales del siglo XVIII
y en el XIX, coincidiendo con el momento de
mayor poder econémico y del nuevo resurgi-
miento de la industria vitivinicola y que en
Gran Canaria se concentr6 en la comarca del

Monte Lentiscal.

También, estan descritos y localizados, dos
ejemplos de lagares realizados por alarifes,
con mampuestos tomados con barro, y revesti-
dos con mortero de cal, que se mezclaba con
diferentes tipos tierras para mejorar su firmeza
e impermeabilidad o estanquidad.

Varios son los ejemplos con los que contamos
de lagares monoliticos labrados en la roca de

Figuras VI.19 Lagar de carpinteria. San Juan Dogollado. Garachico. Tenerife. Fuente: elaboracion propia a
partir de MARTIN, Fernando G. Arquitectura doméstica Canaria. 22 Edicion. Santa Cruz de Tenerife : Cabildo

Insular de Tenerife, 1978



CAP.V -PAG.186

basalto o de toba traquitea, asi como, labrados
en el propio terreno rocoso, habitualmente de
puzolana, que denominamos en Canarias co-
mo “toba blanca”, y de donde se obtiene el
conocido “canto blanco de San Lorenzo” tan
presente en nuestras construcciones antiguas.

Del trabajo realizado por los carpinteros en los
lagares de madera, desgraciadamente no ha
quedado ningln vestigio en nuestra isla por lo
que el conocimiento de su presencia se los
debemos a los documentos histéricos consul-
tados, y su confrontacion en el trabajo de
campo realizado en otras islas de nuestro ar-
chipiélago y de la isla de Madeira, desde don-
de probablemente fueron importadas la forma
y la técnica constructiva.

Tras largas horas e intentos de encajar todos
los datos de los materiales, las formas y los
distintos elementos que componen el lagar,
nos hemos atrevido a formular una clasifica-
cién de estos elementos sabiendo que las dis-
tintas entradas a esa clasificacién nunca nos
dejara satisfechos, ni la hard inamovible. No
obstante, concluimos en ello en la forma si-
guiente.

Atendiendo al material y a las técnicas cons-
tructivas utilizadas en su ejecucién formaliza-
mos la clasificacion de los diferentes tipos de
lagares histéricos de la siguiente manera:

Se han distinguido inicialmente tres grupos en
base a la técnica empleada, a partir de la que
se ramifican cinco tipos que responden a una
mayor concrecién del método utilizado. He-
mos determinado que a lo largo de la historia

88 MARRERO, José L. Los labrantes de Arucas. Arucas
ISBN: 84-8103-236-0
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vinicola de Gran Canaria existieron lagares
construidos mediante:

* Labrado (horadado) “LAB”
* Fabrica (aparejados) “FAB”
* Carpinteria (madera) “CAR”

También hemos incluido, en el primer grupo,
los lagares que varios autores denominan con
el término excavado, es decir construidos me-
diante el vaciado de una piedra o la roca de
un suelo. Dado que hemos entendido, que el
término labrado se corresponde mas certera-
mente con el grupo de lagares que vamos a
estudiar, pues el de excavado, que segin la
RAE es: “Quitar de una cosa solida parte de su
masa o grueso, haciendo hoyo o cavidad en
ella.” No se corresponde con el cuidadoso tra-
bajo realizado por los constructores de los ves-
tigios que han llegado en nuestra isla hasta
nuestros dias.

También, hay que indicar sobre el término ele-
gido de labrado, que segin la RAE se puede
labrar la madera vy tallar la piedra. Pero hemos
entendido que esta bastante extendido el uso
del primero, para trabajar la piedra y el segun-
do para la madera.

Aunque, es conocido que la labor sobre la
piedra de forma artistica se le denomine talla,
de ahi la denominacion de tallista, al artesano
encargado de hacer los trabajos mas especiali-
zados y de mayor complejidad en las antiguas
canteras, tal como senala José Luis Marrero en
su libro Los Labrantes de Arucas88, entende-
mos, que la labor que realizaba esta categoria

: FEDAC - Ayuntamiento de Arucas, 2000. 77 p. :il. ; 24 cm.
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ELEMENTOS TECNICA CONSTRUCTIVA cODIGO
LAGAR TINA LABRADO MONOLITO LABmon
ROCA en terreno LABter
FABRICA MAMPUESTO FABmam
SILLARES FABsil
CARPINTERIA ENTABLADO CARent
LAGARETA LABRADO MONOLITO LABmon
ROCA en terreno LABter
FABRICA MAMPUESTO FABmam
SILLARES FABsil
CARPINTERIA ENTABLADO CARent
BICA o’ VICA LABRADO MONOLITO LABmon
ROCA en terreno LABter
FABRICA MAMPUESTO FABmam
SILLARES FABsil
CARPINTERIA ENTABLADO CARent

de artesano, se aparta del dmbito de estudio
que estamos tratando en este trabajo.

Es bastante probable que la ejecucion de los
pequeios lagares para autoconsumo fuera rea-
lizada por el propio agricultor. En cambio, en
la construccién de lagares cuyo fin era la co-

mercializacion del producto obtenido, intervi-
nieron artesanos de diferentes gremios. Por lo
que, esta primera clasificaciéon propuesta no
supone que los lagares fueron realizados inde-
pendientemente y exclusivamente por carpin-
teros, albafiles y labrantes. Si no al contrario,
a pesar de la aparente sencillez de los elemen-
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tos objeto de estudio, su ejecucién supuso un
significativo nivel de conocimiento de los ma-
teriales, herramientas y técnica a utilizar, que
en algunos ejemplos se yuxtaponen con gran
maestria.

Asi, por ejemplo, para la ejecucion de los laga-
res construidos mediante fabrica de sillares de
canteria, era necesario que previamente el la-
brante los hubiera realizado, con toda seguri-
dad a pié de obra, pero ademas como veremos
mas adelante, cuando estos formaban las pa-
redes de la tina se remataban en la parte alta
con piezas de madera, en cuya colocacién no
podian intervenir elementos metalicos.

ESTUDIO Y CLASIFICACION DE LOS LAGARES Y DE LAS PRENSAS

V.2.3.2 Lagar labrado.

La correcta eleccién de la clase de roca en la
que construir el lagar, mediante un proceso de
vaciado, era la base para que este cumpliera
las caracteristicas que su uso exigia. A partir de
las posibilidades de la roca de ser labradas se
tenfan en cuenta: su capacidad de absorcion
del mosto, su no alterabilidad a los agentes
quimicos y su resistencia a las acciones a las
que iban a ser sometidas las paredes y el fon-
do, determinando esta ultima exigencia, los
espesores finales de la tina y la lagareta.

En Gran Canaria, cuatro son las clases de rocas
que hemos localizado que han sido utilizadas

Figura V.20. Pequefio lagar labrado en monolito de basalto. Finca de Dofia Pia. Santa Lucia de Tirajana. Gran

Canaria. Fuente: elaboracion propia. [18 febrero 2010]
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en la construccion de este tipo de lagares, ya
fueran formando parte del propio terreno, o
como piedra independiente (monolito), y que
son las siguientes:

* Basalto. Una roca poco evolucionada,
que debe ser considerada como una
forma efusiva del gabro. Con una com-
posicion similar al magma originario, y
normalmente, son rocas de grano den-
so, ocasionalmente porfidicas, de color
gris oscuro hasta negro si son frescas.
Bastante dura, de labrado laborioso
que se solia realizar con el pico de
brocha.

* Fonolita. Es una roca eruptiva-efusiva,
cuya denominacién le viene de su pe-
culiar timbre metalico al golpeo, Fo-
nos-Litos que significa piedra sonora.
Es una roca en palabras de Don Carlos

Guigou “..muy abundante en las islas,

cubriendo la zona Sur y mitad NE de

Gran Canaria, ...”® En el mapa reali-

zado por Don José Luis Marrero® de

las canteras, donde antiguamente se
extraia este tipo de piedra, y que habi-
tualmente es conocida por los canteros

y labrantes como “piedra azul”, pode-

mos observar como ademas de Arucas

existian otros lugares de extraccion. Es

quimicamente inerte e impermeable.
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Traquita. Es una roca eruptiva-efusiva,
que posee una densidad de 2,6 g/cm3,
algo superior a la fonolita, pero tam-
bién inerte e impermeable. “Las traqui-
tas canarias presentan amplia gama de
coloracién, donde predomina los dis-
tintos grados de oxidacion del hierro.”9

Puzolanas. Estas son conocidas habi-
tualmente como tobas blancas, y son
las rocas de donde se extraia el popu-
larmente conocido canto blanco, muy
abundante y utilizado en Gran Canaria
y Tenerife para la construccién de mu-
ros de cerramiento y de carga, hasta
que fue desplazado por el bloque de
hormigon aligerado actual.

Teniendo en cuenta los vestigios que existen

en nuestra isla de lagares labrados, se propo-
nen dos tipos claramente diferenciados:

a)

Lagares construidos en una piedra,
(monolito) con caracteristicas petrol6-
gicas diferentes al suelo donde esta
ubicada.

Lagares ejecutados en la propia roca
del terreno donde esta situado.

Como veremos la técnica constructiva utiliza-

da y la clase de roca, en uno u otro caso, es

independiente de las dimensiones de la tina y
de la lagareta. De aqui que entre otras razones

se plantee su clasificacion en dos tipos diferen-

89 GUIGOU, Carlos. Las rocas y los terrenos. Las Palmas de Gran Canaria : Universidad de Las Palmas de Gran

Canaria. Departamento de construccién arquitectonica,1977.

90 MARRERO, José L. Los labrantes de Arucas. Arucas : FEDAC - Ayuntamiento de Arucas, 2000. 77 p. : il. ; 24 cm.

ISBN: 84-8103-236-0

91 GUIGOU, Carlos. Las rocas y los terrenos. Las Palmas de Gran Canaria : Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria. Departamento de construccién arquitectonica, 1977.
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tes, aunque a partir de un material y una técni-
ca constructiva comdn.

Figuras V.21. Ejemplo de lagar labrado en monolito de
basalto. Finca de Dofia Pia. Santa Lucia de Tirajana.
Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [febrero
2010]
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V.2.3.2a Lagar labrado en monolito.
(LABmon).

En Gran Canaria, son varios los ejemplos de
este tipo de lagares realizados en monolitos,
cuyas caracteristicas petrologicas no se corres-
ponden con el suelo donde se encuentran ubi-
cados. Por tanto, se trata de una piedra, de
mayor o menor tamano, que de forma acciden-
tal o intencionada se trasladé de otro lugar del
que actualmente ocupa. Aspecto este Ultimo
que nos lo confirmé maestro Pedro Viera, ca-
buquero y labrante ya retirado, del barrio de La
Goleta en Arucas, que nos habl6 de como se
sacaban del fondo de los barrancos estas pie-
dras con camellos.

En la documentacién consultada sobre este
tipo de lagar fuera de nuestro dmbito geografi-
co, hemos hallado ejemplos de caracteristicas
similares en varios lugares de la Peninsula Ibé-
rica, y que se consideran como “lagares pre-
histéricos”.

En el marco geogréfico de nuestro estudio, los
vestigios estudiados de este tipo de lagar, nos
muestran que, cuando el monolito es pequeno,
su forma se adapta a la de la piedra, con unas
dimensiones minimas que cubra las necesida-
des de capacidad de almacenaje de mosto.
Cuando la piedra a labrar presenta mayores
dimensiones, la tina presenta su forma habitual
de ortoedro, y por tanto no existe relacién en-
tre la forma y dimensiones de la piedra con las
de los elementos del lagar.

Los lagares localizados y documentados en
Gran Canaria % con estas caracteristicas, y que

92 HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccién General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Deportes.

Gobierno de Canarias.
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Figuras V.22. Pequefio lagar labrado en monolito de fonolita. Palmeral en Ingenio. Santa Lucia de Tirajana.

Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia. [octubre 2012]

hemos visitado, se encuentran todos ubicados
en la zona Sureste de nuestra isla. Concreta-
mente en los municipios de Santa Lucia, San
Bartolomé de Tirajana y Agiiimes, lugares que
en el pasado, como ya vimos, fueron impor-
tantes productores de vino.

Varios fueron los dias dedicados a hallar estos
vestigios, que no siempre fueron fructuosos,
dado que las referencias para su localizacién
aportadas en las fichas, carecen de la correcta
precision. Ain mas, cuando se trata de locali-
zar, bien a unos elementos tan pequefos (casi

una piedra), o bien a otros mayores (maquinas
inmensas), pero perfectamente integrados en el
paisaje. En la mayoria de los casos, pudimos
localizarlos gracias a la informacién aportada
por la gente del lugar, que en mas de una oca-
sién, nos dieron sefas concretas del lugar
donde “se hacia vino”, o incluso nos acompa-
fiaron aportdndonos un mejor y mayor cono-
cimiento de estos.

En este sentido, gracias a la buena disposicién
de amantes de nuestro Patrimonio Histérico
como es el caso de Don Eduardo Gonzdlez,



CAPV -PAG.192

ESTUDIO Y CLASIFICACION DE LOS LAGARES Y DE LAS PRENSAS

Figura V. 23. Lagar labrado en una pefia en la Finca de El Cabrito. Santa Lucia de Tirajana. Gran Canaria. Fuente:

elaboracion propia. [15 octubre 2012]

conocido como Eduardo “el del cuero” o “el
del garrote”, por sus amplios conocimientos
sobre estos temas, pudimos conocer y docu-
mentar un lagar no inventariado en el patri-
monio etnolégico en la zona de Ingenio de
Santa Lucia, que este lugareiio descubri6 hace
algin tiempo mientras realizaba labores de

limpieza en el palmeral, y cuya ubicacion
mantuvo en su memoria, por entender que se
trataba de una pieza singular, cuyo uso intuy6
que “era para hacer vino”.

Los lagares mas pequefios, usados fundamen-
talmente para autoconsumo, como son los de
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Figura V.24. Pisado en un lagar labrado en una pefia en la Finca del Cabrito.
Santa Lucia de Tirajana. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [octubre

2012]
la finca de Dona Pia, o del Charco o el re-  Por sus dimensiones y forma en que quedaron
cientemente redescubierto, y que hemos de-  dispuestos, es posible que fueran transportados
nominado como el lagar de El Palmeral (Inge-  hasta su ubicacién final en bruto y, mas tarde,
nio de Santa Lucia), estan ejecutados en basal-  labrados in situ. Esta costumbre era bastante
to y fonolita. habitual en nuestras islas hasta el siglo XIX.

Figura V.25. Lagar labrado en roca. Finca del Cabrito. Santa Lucia de Tirajana. Gran Canaria. Croqui-
zacion y acotacion. Fuente: elaboracion propia. [octubre 2012]
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Figura V.26. Seccion del lagar labrado en la roca. Finca del Cabrito. Santa Lucia de Tirajana. Gran Canaria. Fuente:
elaboracion propia. [octubre 2012]

Dadas las caracteristicas de los medios de co-  res a los senalados anteriormente, pero que fue
municacion y transporte®3, que normalmente  labrado en una pena. Su ubicacién en ese lu-
se realizaban por arrastre se facilitaba su tras-  gar responde probablemente a su despefo de
lado.

El lagar de la Finca de El Cabrito, es también
un pequeno lagar, probablemente solo para
autoconsumo, de forma y dimensiones simila-

Figura V.27. Detalle de lagar labrado en la pefia de la Figura V.28. Bica del lagar labrado en la pefia de la

Finca del Cabrito. Santa Lucia de Tirajana. Gran Finca del Cabrito. Santa Lucia de Tirajana. Gran

Canaria. Fuente: elaboracién propia. [15 octubre 2012] Canaria. Fuente: elaboracion propia. [15 octubre
20121

93 ALZOLA, José M. La rueda en Gran Canaria. Primera edicion: 1968. Segunda edicién, facsimil: 1997. Telde -
Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran canaria - Asociacion de Empresarios de la Construccion, 1997. 199 p. : il. ;
Aportacion del Catedratico Don Agustin Juarez.
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Figura V.29. Paraje de Los Sitios de Abajo. Zona vitivinicola en San Bartolomé de Tirajana. Gran Canaria. Fuente:
elaboracién propia. [15 octubre 2012]

Figura V.30. Lagar monolitico de roca traquitica producto de los despefios. Los Sitios de Abajo. San Bartolomé de
Tirajana. Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia. [15 octubre 2012]
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Figura V.31.Detalle de lagareta y bica en lagar labrado en monolito de roca traquitica producto de los despefios. Los
Sitios de Abajo. San Bartolome de Tirajana. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [15 octubre 2012]

roca desde los estratos superiores de la ladera  La obtencion del mosto en estos pequefios la-
donde se encuentra. Asi se aprecia en las foto-  gares se realizaba mediante el pisado de la uva

grafias tomadas en el lugar.

por una persona, sus dimensiones imposibili-
tan la adaptacion de una prensa de vino. Por
tanto, el rendimiento que se obtenia de la ma-

Figura V.32. Croquizacion y aco-
tacion de la planta del lagar la-
brado en monolito de roca traqui-
tica. Los Sitios de Abajo. San
Bartolome de Tirajana. Gran
Canaria. Fuente: elaboracion
propia. [15 octubre 2012]

Figura V.33. Croquizacién y aco-
tacion en seccion del lagar la-
brado en monolito de roca traqui-
tica. Los Sitios de Abajo. San
Bartolome de Tirajana. Gran
Canaria. Fuente: elaboracion
propia. [15 octubre 2012]



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA

CAPV -PAG. 197

Figura V.34. Lagar labrado en la roca del terreno. Barrio de La Palma. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria.
Fuente: HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Lentiscal (Gran
Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccién General de Patrimonio. Consejeria de Cultura y Deportes.

Gobierno de Canarias.

teria prima era muy bajo, resultando el deno-
minado vino de yema.

El estrujado de la fruta no se realizaba direc-
tamente en la tina, sino en el interior de un
cesto de fibra vegetal94. Que ademas de con-
centrar el orujo, facilitando su pisado, hacia de
filtro de los restos sélidos antes de caer el mos-
to, bien en la lagareta, cuando esta existia, o a
otro dep6sito no fijo.

En estos casos de pequefia dimension del la-
gar, la bica no aparece como un elemento que

94 Método recogido en el documental: Revivir del Vino
Programa Leader.

sobresale de la tina. Sin embargo, en los casos
estudiados, donde no existe lagareta, se ha rea-
lizado un labrado hacia el interior a modo de
enganche, donde probablemente se sustentara
algin canal de madera que canalizara el mos-
to hasta el envase de transporte.

En el municipio de San Bartolomé de Tirajana
en Los Sitios de Abajo, se encuentra un lagar
realizado de forma bastante similar al ante-
riormente descrito. En un conjunto de rocas,
de gran tamano, que no forma parte del suelo,

: Campo siglo XXI [CD-ROM]. San Mateo - Gran Canaria :
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Figura V.35. Estado actual del lagar labrado en la roca del terreno, la viga y la piedra de la prensa de palanca. Barrio
de La Palma. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [3 septiembre 2009]

y cuya ubicacion es producto, al igual que el  zada para el labrado de la tina es una toba tra-
caso anterior, del despefio de estas, como cla-  quitica®, de colores ocres y rojizos caracteris-
ramente se aprecia al observarse casos simila-  ticos de las traquitas de Canarias.

res en la zona. Aunque la clase de roca utili-

Figura V.36. Levantamiento de los restos arqueoldgicos del conjunto vinicola en el barrio de La Palma.

95 GUIGOLL Fadase ERaHesasaYidosieanasatiasraimassienciaidranapia: Jabrrsidad dpbps Palmas de Gran

Canaria. Departamento de construccién arquitectonica, 1977.
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Figura V.37. Detalles de los vestigios de una tina de
lagar labrado en la roca del terreno y pozos para la
ubicacién de las virgenes de una prensa mévil. Barrio
de La Palma. Gran Canaria. Fuente: elaboracion pro-
pia. [julio 2010]

En la ficha n° 4194 del Inventario Patrimonio
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Etnografico®, realizado por la FEDAC, las di-
mensiones de la concavidad de la tina recogi-
da son de 2,20m x 2,20m, lo que en principio,
nos hizo sospechar que, aunque no se sefala
en la ficha, es bastante probable que hubiera
tenido prensa.

El estudio in situ, nos reveld, en base a los res-
tos encontrados, la existencia de una prensa
que en este trabajo hemos denominado como
de viga con peso, y cuyo andlisis veremos mds
adelante. Ademds, pudimos comprobar que la
tina no era completamente cuadrada, mide
2,40 metros en el eje perpendicular a la salida
del mosto y de 2,20 metros en la otra direc-
cién, y que su profundidad mantiene los pa-
trones habituales de las tinas, con dimensiones
que van desde los 50 cms en la zona mas alta,
hasta los 60 centimetros en el orificio de salida
del mosto. Por lo que su capacidad supera los
3000 litros. Es decir, 6 pipas.

El lagar consta de los tres elementos que he-
mos entendido que conforman un lagar. La
tina y la bica presentan un buen estado y han
sido labradas en la misma roca. Sin embargo,
la lagareta aparece semiderruida y, aparente-
mente, fue parcialmente labrada en otra roca
de menor tamano, y donde podemos apreciar
el labrado de una parte de esta con unos cana-
les y para asentar el cuartén o tercio, para
transportar el mosto hasta la bodega.

La técnica utilizada en el labrado de este lagar
nos hace pensar en unos constructores con un
cierto grado de especializacion. Conocedores
de las rocas trabajadas y de las herramientas
utilizadas en su elaboracion.

96 Fedac. Carta Etnografica de Gran Canaria [en linea] : Inventario de bienes inmuebles de interés etnogréfico.

http://www.cartaetnograficagc.org/ [consulta: 18 enero 1999]


http://www.cartaetnograficagc.org
http://www.cartaetnograficagc.org
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Figura V.38. Lagar labrado en la roca del terreno. Lugar de Los Silos. Cuevas de Ortega. Las Palmas de Gran
Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia. [12 septiembre 2009]

La capacidad de la tina de contener mosto en
una cantidad superior a los 3000 litros, y la
existencia de la maquinaria necesaria para un
mayor rendimiento de la materia prima agrico-
la, nos hace pensar que el producto obtenido
de este lagar y su prensa, estaba destinado a la
comercializacion. Aunque también cabria pen-
sar en un uso colectivo del mismo, que tenga
como fin el autoconsumo o como moneda de
cambio de las gentes que intervinieron en las
recolecciones y estrujado.

V.2.3.2b Lagar labrado en terreno
rocoso. (LABter).

Los vestigios documentados y visitados de este
tipo de lagares en Gran Canaria, han sido rea-
lizados en estratos de rocas que forman parte
del suelo donde estan ejecutadas, con caracte-
risticas petrolégicas diferentes a las estudiadas
en el apartado anterior. Dado que en este caso,
los restos conocidos estdn realizados en estra-
tos de puzolanas o, como se denomina en
Gran Canaria, de toba blanca.

En este lugar no hemos encontrado ningun la-
gar ejecutado en estratos de basalto, fonolita o
traquita. Sin embargo, mantenemos serias du-
das sobre el hecho que no existieran, sobre
todo en el norte y nordeste de la isla, zonas
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Figura V.39. Unidad de produccion vitivinicola. Zonas de cultivo, lagar y bodega labrados en el suelo rocoso de toba
blanca. Lugar de Los Silos. Cuevas de Ortega. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracion

propia. [13 mayo 2010]

donde la fonolita estd muy presente. Por ello
pensamos que, es bastante probable, que estén
ocultos bajo las tierras aportadas para los cul-
tivos, bajo construcciones, o hayan sido modi-
ficados para otros usos, o sencillamente y des-
graciadamente, destruidos.

La clase de roca elegida para realizar el lagar
en el propio suelo, l6gicamente, debia poseer
las caracteristicas basicas necesarias para
cumplir las exigencias, que ya hemos sefala-
do, que la funcién a realizar demandaba. Las
puzolanas constituyen un aglomerado rocoso
que, ademas de permitir su facil labrado ma-
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Figura V.40. Lagar, piedra y pozos para el uso de una prensa movil, y bocas de las tinajas horadadas. Unidad de
produccién vitivinicola de Los Silos en Cuevas de Ortega. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: ela-

boracién propia. [3 agosto 2012]

nual, una vez cubierto su grado de absorcién
garantiza una buena estanqueidad, ademds de
una correcta resistencia a la compresion y su
no alterabilidad ante los componentes quimi-
cos del mosto.

Dos son los ejemplos de este tipo de lagar rea-
lizado en este material y con esta técnica, que
hemos conocido y podido estudiar en esta isla.
Presentan unas dimensiones adecuadas, alre-
dedor de 7 u 8 pipas, para la obtencién de un
mayor rendimiento agricola de la uva. Asi, en
los dos casos que aln presentan restos, se re-
fleja claramente la existencia de prensas que
en este estudio hemos denominado de viga
con husillo y peso. Aunque, como veremos
mas adelante, estas prensas son de caracteristi-

cas diferentes a las que se usaron, posterior-
mente, en otro tipo de lagares.

El lagar situado en el casco urbano de La Pal-
ma en la zona de Siete Puertas en el término
municipal de Las Palmas de Gran Canaria, ha
sido parcialmente destruido por el trazado de
una carretera y rellenada con hormigén la par-
te de tina cavidad que adn quedaba. Por tanto,
del trabajo de campo poca informacién pudi-
mos obtener, sin embargo, gracias a los datos
reflejados en la ficha 9121 del Inventario del
Patrimonio Etnografico de Gran Canaria, don-
de ademas, de una fotografia en la que aln se
aprecia parte de la cavidad de la tina, se reco-
ge el texto, del cual hemos podido realizar la
siguiente reconstruccion grafica:
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Figura V.41. Lagareta labrada, bocas de las tinajas horadadas y canales. Unidad de produccion vitivinicola en Los
Silos. Cuevas de Ortega. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [3 agosto 2012]

“Tiene 2,60 metros de ancho por 3 me-
tros de largo. En uno de sus lados tiene
dos pocetas canalizadas.”

Nada se indica en el texto sobre la lagareta y
la bica, pues se encontraban en la parte de-

rruida. Sin embargo, si podemos asegurar que
disponia de prensa, del tipo que hemos deno-
minado en este trabajo, de viga con husillo y
contrapeso. Dado que la piedra, que ejercia la
presion, aln se encuentra semienterrada en el
lugar. Se pueden observar en esta algunas de
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Figura V.42. Tinajas en bodegas de La Rioja. Tinajas
labradas en el interior de la loma en la Unidad de pro-
duccidn vitivinicola de Los Silos en Cuevas de Ortega.
Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente
elaboracion propia. [15 mayo 2010]
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Figura V.43. Levantamiento de los elementos vinicolas de la Unidad de Produccion Vitivinicola de Los Silos. Cuevas
de Ortega. Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [agosto 2012]

las caracteristicas, que estudiaremos mds ade-
lante, de las piedras de canteria que se colga-
ban del husillo de madera.

En una ubicacion, relativamente cercana al
lagar del sitio o barrio de La Palma, se encuen-
tran los vestigios del segundo lagar estudiado y
denominado, en la diferente documentacion,
como de Los Silos, en el lugar de Cuevas de
Ortega, y que su propietario Don Jesus del Pi-
no Herndndez Herndndez denomina como
“las cuevas”, pues asi lo denominaban desde

siempre su abuelo, padre y tios, de los que
hered6 este patrimonio. Segun le habia conta-
do su bisabuelo, lo habia comprado préctica-
mente como se encuentra en la actualidad,
pues su familia nunca se dedicé a la elabora-
cién de vino.

A pesar de estar realizado con un labrado mas
tosco que el anterior y en gran medida adapta-
do a la irregularidades del suelo rocoso donde
se ejecutd, su estado de conservacion es bas-
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Figura V.44. Lagar de fabrica de mampuestos. La Montafieta. Santa Maria de Guia. Gran Canaria. Fuente: elabora-
cion propia. [20 marzo 2012]

tante bueno, no habiendo sido alterados signi-  metros de profundidad en el punto de salida
ficativamente ninguno de sus elementos. del mosto. La lagareta, con forma circular para

una mejor adaptacion a las irregularidades del
La tina de planta rectangular mide 2,55 metros suelo donde se ubica, presenta 1,04 metros
por 2,35 metros y una profundidad de 0,50  por 0,84 metros. Al igual que el lagar descrito

Figura V.45. Detalle de un lagar de fabrica,
sillares. El Patio de los Siete Lagares. San-
ta Brigida. Gran Canaria. Fuente: elabora-
cion propia. [29 junio 2012]
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anteriormente, a ambos lados de la tina se la-
braron dos pozos que presentan diferentes ca-
nales y hendiduras que, como veremos mds
adelante, servian para ajustar los elementos de
la prensa. Es evidente la existencia de la pren-
sa en este lagar y que con toda seguridad se
colocaba para estrujar el hollejo, dado que, en
una tercera excavaciéon, en linea con los dos
pozos y la tina, se encuentra ubicada una pie-
dra de canteria que ejercia la presién para la
prensa de viga con husillo y peso.

No cabe duda del significativo valor, de este
lagar, en el ambito de este estudio. Su impor-
tancia como elemento que forma parte del que
probablemente sea la unidad de produccién
vitivinicola mds singular de Canarias fue cla-
ramente definitivo. En este drea se asentd un
conjunto de construcciones para la produccion
comercial de vino, directamente relacionada
con el importante Patrimonio Troglodita de
Gran Canaria y que hasta ahora, que conoz-
camos, no ha sido estudiada con la profundi-
dad que este conjunto enolégico merece.

No es objeto de este estudio entrar en el estu-
dio de esta unidad de produccién vitivinicola,
sin embargo no nos resistimos a dejar pasar la
ocasion para realizar al menos una breve des-
cripcion de este conjunto. En él se reflejan cla-
ramente los criterios de disefio seguidos en las
unidades de produccién romanas, aunque 16-
gicamente, adaptadas a las diversas condicio-
nes de esta tierra y del concreto lugar donde se
encuentra.

Aln es posible apreciar en las zonas cercanas
al lagar algunas de las antiguas zonas de culti-
vo, y los caminos utilizados para traer el pro-
ducto agricola para su estrujado en este sitio.
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A diferentes cotas de la ladera rocosa de toba
blanca, y por debajo del lagar, se encuentran
las cuatro bocas, de no mas de 70 cms de
didmetro, de unos silos labrados en el mismo
estrato. Estos silos se formalizaron a modo de
grandes tinajas, quizas imitando los recipientes
existentes en varios lugares de la Peninsula
Ibérica y de clara tradicién romana.

La profundidad aproximada de estos recipien-
tes alcanza los 4 metros y un ancho aproxima-
do de 3,50 metros. Las bocas de unos y de
otros recipientes, se encuentran a distintos ni-
veles. Igualmente, sus fondos también se en-
cuentran a cotas diferentes, con canales infe-
riores que los unen, lo que nos lleva a pensar
en un funcionamiento de trasbase, en base a la
propiedad de los vasos comunicantes. Com-
pletando la unidad de produccién vitivinicola
se encuentra la bodega. Construida, también a
fuerza de picar y picar manualmente, en la
propia ladera. Y cuenta con una superficie que
supera los 70 metros cuadrados. Esta bodega
queda comunicada mediante un canal con el
silo ubicado a la menor cota. Asi, se aprecia
una poceta, cuya probable funcion era recoger
el vino, una vez hubiera fermentado el mosto
en los silos.

En sus paredes se aprecian nichos de diferentes
tamafos vy altura, similares a los encontrados
en bodegas de la Peninsula Ibérica datadas en
el siglo XVII. También podemos apreciar la
ventilaciéon de esta bodega por la parte supe-
rior de su techo, de forma similar a las truferas
de las bodegas subterrdneas de la Rioja.

La necesidad de seguir adelante con el tema
central de este trabajo, no nos permite seguir
profundizando en la exposicién de los diferen-
tes detalles de este conjunto tan singular para
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Figura V.46. Lagares de fabrica. Base de mampuestos tomados con argamasa y fondo de losas de canteria. Patio
de Los Siete Lagares, La Montafieta y Bodega El Mocanal. Diferentes municipios de la isla de Gran Canaria. Fuente:

elaboracioén propia.

el Patrimonio Etnolégico y Enolégico de Gran
Canaria, y probablemente del archipiélago
Canario. Pero, sin duda que es necesario reali-
zar un estudio pormenorizado del mismo, que
finalmente determine su declaracion como
BIC. También estimamos que, deberia apoyarse
a este fin e incluso que deberia, para un mejor
mantenimiento, plantearse la adquisicién de la
propiedad por alguna de las Administraciones
Pablicas, lo que permita una proteccion mas
efectiva y la posibilidad de recuperar del olvi-
do esta significativa obra de nuestra historia,
antes de que este patrimonio, como otros mu-
chos, se pierda.

V.2.3.3 Lagar de fabrica.

Siguiendo la definicién clasica de una obra de
fabrica, hemos incluido en este apartado dos
tipos de lagares. Los ejecutados mediante
mampuestos tomados con argamasa y revesti-
dos con morteros de cal y tierras de diferentes
tipos, y los construidos con sillares de piedra
de canteria, perfectamente encajados unos con
otros, sin revestimiento exterior, donde la pie-
dra de canteria labrada toma todo su protago-
nismo. Por tanto, dos tipos de lagares aten-
diendo a una misma técnica constructiva,
aunque con una forma y tratamiento diferente
en los materiales utilizados.
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La marcada diferencia en la ejecucion de las
paredes de la tina y de la lagareta, no se tras-
lada a los elementos que componen su fondo y
su cimentacién. Asi, el fondo en ambos casos,
estan realizados mediante losas de canteria.

Bajo estas losas, la cimentacion se ha ejecuta-
do aparejando mampuestos tomados con ar-
gamasa. En algunos ejemplos, como ya hemos
sefialado, este elemento bajo la tina, queda
visto, elevandose por encima del plano de ra-
sante, a modo de subestructura, para permitir
el vertido del mosto por gravedad en la lagare-
ta.

Las losas de basalto o de fonolita utilizadas en
la pavimentacién del fondo de la tina y lagare-
tas, presentan un ancho cercano a los 42 cms.,
aproximadamente la mitad de una vara, que
era la medida habitual de medir este mate-
rial’. El largo de estas losas del fondo de la
tina es variable y su espesor no suele ser me-
nor de los 7 cm.

Segln José Luis Marrero® en el aprendizaje del
oficio de labrante, este era el segundo elemen-
to que debian realizar los aprendices, “...que
tampoco encerraban mucha dificultad pues
una de las variantes era el uso del escuadro
para poder dejar bien las juntas.” En las losas
se aprecia que se ha tenido especial cuidado
en el labrado de la cara vista y los cantos, pues
han de garantizar la estanquidad sin practi-

camente tratamiento alguno de la superficie.
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Es evidente que el tratamiento utilizado en la
base de estos tipos de lagares garantiza la re-
sistencia de esta a las presiones del proceso de
estrujado. Sin embargo, a diferencia de los la-
gares estudiados anteriormente, en estos y los
que veremos en el siguiente apartado, ejecuta-
dos con madera, el fondo estd realizado con
elementos discontinuos que requiere un trata-
miento de las juntas que evite la pérdida del
mosto.

La observacién directa de los materiales utili-
zados en el trabajo de campo, refleja el uso de
mortero de cal y arena, o de cemento y arena
en los tratamientos realizados mas reciente-
mente. Sin embargo, algunos bodegueros nos
hablaron de un tratamiento singular de la junta
por parte de los constructores del lagar. Donde
incluian, segin estos, plomo fundido. Creemos
que dificilmente podia usarse plomo dado que
podria alterar la composicién del mosto y pro-
bablemente debia tratarse de alguna pasta gri-
sacea, como el conocido por los labrantes co-
mo “cemento negro” u otro aglomerante al
que se le anadia el polvo de la canteria.

Los ejemplos conocidos y estudiados de estos
tipos de lagares presentan unas dimensiones
donde el producto obtenido se destinaba a la
comercializacién de uno o varios propietarios
o medianeros. También cabria la posibilidad
en algunos de ellos de un uso comunitario pa-
ra el autoconsumo, pero a partir de una parti-
cipacion comdn en todo el proceso.

97 MARTIN, Fernando Gabriel. Arquitectura doméstica Canaria. 22 Edicién. Santa Cruz de Tenerife : Cabildo Insular

de Tenerife, 1978. 417 p. :il. ; 24 cm. ISBN: 8450027144

98 MARRERQO, José L. Los labrantes de Arucas. Arucas : FEDAC - Ayuntamiento de Arucas, 2000. 77 p. :il. ; 24 cm.

ISBN: 84-8103-236-0
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Al margen de alguna diferencia en el encuen-
tro de las losas del fondo con las paredes de
los receptaculos, las mayores diferencias, que
nos hicieron plantear dos tipos de lagares, vie-
nen en la formalizacion de las paredes de las
tinas y de las lagaretas, y por supuesto, tam-
bién, de la bica, cuyo tratamiento se adapta al
material y técnica constructiva utilizada para el
conjunto del lagar, como a continuacién ve-
remos.

V.2.3.3a Lagar de fabrica de mam-
puestos y argamasa revestidos de
mortero de cal. (FABmam)

Son varios los autores que defienden que uno
de los lagares mas antiguos de la comarca viti-
vinicola del Monte Lentiscal, es el que se en-
cuentra en el fondo de La Caldera de Bandama
que esta ejecutado mediante la técnica cons-
tructiva que enunciamos en este apartado.

A pesar de considerarse como Unico en el In-
ventario, ya referenciado en varias ocasiones,
no lo es en el contexto geografico de nuestro

Figura V.47. Lagar de fabrica de mamposteria ordinaria
revestida con mortero de cal y arena. La Montafieta.
Santa Maria de Guia. Gran Canaria. Fuente: elabora-
cion propia. [20 marzo 2012]

ESTUDIO Y CLASIFICACION DE LOS LAGARES Y DE LAS PRENSAS

trabajo. Pues, en el municipio de Santa Maria
de Guia, en el lugar denominado La Montane-
ta, estd localizado otro lagar del mismo tipo,
aunque de menores dimensiones.

Figura V.48. Fondo de La Caldera de Bandama. Lagar
de fabrica de mamposteria ordinaria con dos tinas y
prensa. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elabora-
cion propia e imagen del lagar cedida por Felipe Padrén.
[6 marzo 2010]
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Figura V.49. Lagar de fabrica de mamposteria ordinaria con dos tinas y prensa de viga con husillo y piedra. Fondo de
La Caldera de Bandama. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia. [marzo 2010]
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Figura V.50. Detalle de lagares de fabrica de mamposteria ordinaria revestida con mortero de cal. Fondo de La Cal-
dera de Bandama en Santa Brigida y La Montafieta en Santa Maria de Guia. Gran Canaria. Fuente: elaboracion
propia. [marzo 2010 y marzo 2012]
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Siendo el Unico lagar conocido e inventariado
localizado en este municipio y en esta comar-
ca del norte. La gran cantidad de toponimia de
esta zona, en la que se hace referencia no solo
al cultivo de la vid sino en concreto a los laga-
res, nos demuestra que antiguamente existie-
ron mas ejemplos de este u otro tipo de recep-
taculo para el estrujado de la vendimia. Que
se corresponde con la importante produccion
y calidad que tuvieron en el pasado sus vinos,
como asi lo senala la sinodal del Obispo Cris-
tébal de la Camara Murga en 1629991%0:

“En Guia hay beneficio, buena iglesia y
poca fabrica, lugar de 300 vecinos, tiene
grandes heredades de vifas y son los
mejores vinos que se recogen en toda la
isla”.

El lagar del fondo de La Caldera presenta
dos tinas de similares caracteristicas
constructivas, sin duda una para el pisa-
do y la otra para el prensado del orujo,
pues en esta aun quedan los restos de
varios elementos que forman una prensa
de las caracteristicas que hemos deno-
minado de viga con husillo y peso, y que
expondremos mas adelante. También en
el lagar de La Monaneta en Sta. M? de
Guia, quedan signos que demuestran la
presencia de este tipo de prensa, aunque
de menor tamano.

No existe un especial tratamiento en la técnica
constructiva utilizada para levantar las paredes
del lagar diferentes a las utilizadas en el resto
de las edificaciones que constituyen nuestro
patrimonio construido canario. La construc-
cion utilizando argamasa para la trabazén de
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las piedras de los muros de mamposteria era
perfectamente conocida por los constructores
venidos de otros lugares y que adaptaron a los
materiales que encontraron en estas tierras.

El revestimiento de estos muros con revoco de
tierras posibilitaba ademas de su resistencia al
medio exterior, la estanqueidad de las tinas y
otros receptaculos a modo de las cubiertas rea-
lizadas con tortas de tierras, y de los que ain
podemos apreciar algunos ejemplos, en las
islas de Lanzarote y Fuerteventura.

V.2.3.3b Lagar de fabrica de silleria.
(FABsil).

De los diferentes tipos de lagares histéricos en
Gran Canaria este es del que en la actualidad
disponemos un mayor nimero de vestigios o
incluso de elementos en buen estado.

En el inventario realizado por Juan Manuel Fe-
bles, José Mercado, Antonio Toledo y Alex
Hassen, realizado en 1995, hablaban de 88
localizaciones, de los que 15 habian despare-
cido y a 13 de estos mismos no pudieron ac-
ceder por diferentes circunstancias. Por lo que
su trabajo se concentré en 59 unidades de las
que, segiin hemos comprobado, sélo dos no
son de este tipo. El resto se trata de lagares rea-
lizados mediante sillares de canteria.

Gracias a esta importante documentacion,
hemos tenido conocimiento de significativos
datos, que hemos tenido ocasion de contrastar
en el trabajo de campo, visitando bastantes de

100 Informacion aportada por el archivero del Archivo Municipal de Santa Maria de Guia Don Sergio Aguiar.
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Figura V.51. Lagares de fabrica de sillares. Lomo del Sa-
binal y baranquillo de Dios. Las Palmas de Gran Canaria.
Gran Canaria. Fuente: HANSEN, Alex; et al. Inventario de
Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte
Lentiscal (Gran Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2
Tomos. Direccién General de Patrimonio. Consejeria de
Cultura y Deportes. Gobierno de Canarias.

Figura V.52. Lagar en fabrica de sillares. El Paso. La Pal-
ma. De similares caracteristicas a los existentes en Gran
Canaria. Fuente: elaboracién propia. [29 mayo 2010]

los inventariados, y otros a los que estos auto-
res no pudieron acceder.

Hemos podido comprobar que la técnica
constructiva utilizada es la misma en todos los
casos estudiados en Gran Canaria. Sin que
queramos extender este trabajo a la Isla de La
Palma, que si lo proponemos como una linea
de investigacion, también el lagar de fabrica
de silleria se construyé en esta isla. El lagar
visitado es el Unico ejemplo localizado en la
“isla bonita” que adn no ha sido destruido,
aunque su estado no es el mas idéneo para ser
visitado.

Las dimensiones de las tinas de este tipo de
lagares, siendo muy variadas, en general po-
demos agruparlas en las que rondan las 6 pi-
pas, es decir sobre los 2,50 x 2,50 metros y las
que rondan entorno a las 12 pipas, es decir
sobre 3,40 x 3,50 metros, con una profundi-
dad cercana a los 50 cms, en ambos casos.

Al igual que ocurre con las tinas, las lagaretas
presentan también una variedad en sus dimen-
siones, aunque en los diferentes casos estudia-
dos su capacidad suele ser la tercera parte de
la tina.

Son varios los ejemplos de este tipo de lagares
compuestos por mds de una tina. En los casos
de dos tinas, una se utilizaba para recibir la
vendimia y donde se realizaba el pisado y la
primera fermentacion, por lo que cercana a
esta, se solia encontrar un recipiente para la-
varse los pies, y otra donde se encontraba la
prensa para estrujar el orujo.

Existe un ejemplo en la Bodega El Mocanal,
con tres tinas, dos de ellas con prensas de tor-
nillo metdlico central y una tercera sin prensa.
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Figura V.53. Lagar de fabrica de sillares con dos tinas y prensa de tornillo metdlico central. Finca de La
Guirra. El Monte. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [17 marzo 2011]

Figura V.54. Lagar de fabrica de sillares con tres tinas y prensas de tornillo central metalico. Bodega El
Mocanal. Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [17 marzo 2011]
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Figura V.55. Detalles del método de construccién de las tinas en lagares de fabrica de sillares. Varios lugares de

Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia.

Las dos tinas de prensado vierten a una laga-

reta enterrada y adosada al muro que linda
con la bodega, a través del cual se canalizaba

el mosto para llenar los diferentes envases.

Todos los elementos del lagar estan realizados
en el mismo material, fonolita o piedra de can-

teria azul como habitualmente se denomina al
basalto.

Ya indicamos que el fondo, de todos estos la-
gares, esta realizado con losas de media vara
de ancho, con un largo variable, que en algu-
nos ejemplos en este tipo hemos medido en
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Figura V.56. llustracién a partir de un dibujo de campo del método de construccion y elementos que componen las
tinas de los lagares de fabrica de sillares. Fuente: elaboracién propia. [junio 2012]

1,30 metros. Las losas del perimetro, donde
estan colocadas las paredes han sido rebajadas
en su parte central para encastrar los sillares de
estas piedras verticales.

Las dimensiones de los sillares utilizados para
ejecutar las paredes de las tinas y lagaretas
presentan un ancho entre 15y 17 cm. Su altu-
ra libre suele estar sobre los 55 cm. y su largo
es muy variable, hemos llegado a medir piezas
que sobrepasan los 2,40 metros.

La union entre los sillares se realiza, en todos
los casos, incluso en la isla de La Palma, me-
diante un sistema de machihembrado, encas-
trado, que se aseguraba con la incorporacién
de una grapa metalica en el centro de la junta,

la cual hemos observado que ademds se sella-
ba con mortero de cal.

Conocedores, sus constructores, que las zonas
mas débiles eran las esquinas, labraban unos
sillares en forma de “L” para esta posicion evi-
tando las juntas, siempre problematicas en es-
tos lugares.

Las lagaretas colocadas enterradas o sobre el
nivel de trabajo presentan las mismas caracte-
risticas constructivas que las utilizadas para las
tinas, aunque la cara del sillar que iba a que-
dar cubierta por la tierra se mantenia practi-
camente con el mismo acabado que trafa des-
de la cantera.
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Figura V.57. llustracion a partir de un dibujo de campo del método de construccion de las tinas de los lagares de

fabrica de sillares. Fuente: elaboracién propia. [junio 2012]

Sobre los cantos superiores de la tina y lagare-
ta se colocan unas maderas, denominadas
guarderas, a modo de albardillas, que servian,
en el caso de la primera para apoyar los reci-
pientes (cestos, certeros, etc.) en los que se
traia la uva. Para las lagaretas realizaban la
doble funcién, de proteger a los envases que
se fueran apoyar en su borde, y ademds, en las
dos esquinas que quedaban frente a la bica,
servian para encastrar unas tiras de madera,
denominadas traviesas, y que formaban un
triangulo rectdngulo de 45° con estas, cuya
funcién era asentar el tercio facilitando su lle-
nado.

En la mayoria de los casos estudiados la tina y
la lagareta se encuentran adosadas por lo que

el vertido del mosto se realiza a través de una
bica en canteria. Elemento que se formaliza
con una parte similar a las losas de encastrado
de las paredes de la tina, por tanto forma parte
del fondo de esta, y otra parte que, a modo de
gargola, canaliza el mosto para que caiga en la
lagareta. Ya hemos indicado que en su extremo
se realizan unos rebajes cuya funcién es enca-
jar el balde perforado que actda como filtro.

A lo largo de la historia de la construccion de
los pueblos de la Antigliedad, se fue introdu-
ciendo el hecho, que no la costumbre, de que
los maestros canteros tuviesen una firma per-
sonal que dejaban talladas o grabadas en los
sillares y piedras labradas por ellos. En estas
sefilas o marcas, quedaban registradas no solo
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Figura V.58. Lagaretas de lagares de fabrica de sillares. Ejecutadas mediante el mismo método constructivo que las
tinas. Varios lugares de Gran Canaria. Fuente: FEDAC. Fondo de Fotografia Historica de la FEDAC. [en linea]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 17 febrero 2009] y elaboracion propia.

la autoria, sino la responsabilidad adquirida
por el labrante. Probablemente, estas primeras
firmas, se debian a la obligacion de responder
de un trabajo mas que al reconocimiento de
un artesano.

Con el reconocimiento, quizds, estas marcas se
tornaron en la firma de un artesano adiestrado
y respondieron al reconocimiento del arte o
maestria de un gremio artesanal.


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
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Figura V.59. Marcas del labrante que realiz6 el sillar (canto) o la piedra. Varios lugares de Gran Canaria. Fuente:
elaboracion propia.

Es evidente que la construccion de un lagar de  por labrantes conocedores de su oficio. Y las
estas caracteristicas requeria de un conoci-  sefales que dejaron en los sillares que realiza-
miento de la técnica a emplear, por lo que no  ron nos hablan de que fueron varios los la-
nos cabe la menor duda que fueron realizados  brantes que trabajaban en un mismo lagar. Y
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por las informaciones obtenidas los sillares
fueron realizados a pie de obra, transportando
las piedras en bruto y déndoles la forma defini-
tiva en la propia obra.

Pero también se desprende de lo expuesto, que
su construccién no podia ser labor de una de
las especialidades artesanales relacionadas con
la construccion. Los albaniles o alarifes, con
toda seguridad fueron los encargados de reali-
zar la base sobre la que se apoyaria la tinay la
lagareta. Y también, fue necesaria la labor de
los carpinteros para colocar las guarderas y
traviesas. Por tanto, al igual que cualquier edi-
ficio para la ejecucion de un lagar de estas ca-
racteristicas fue necesaria la colaboracién de
numerosos artesanos cada uno perfectamente
conocedor de su oficio.
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V.2.3.4 Lagar de carpinteria. (CAR-
tab)

De los lagares construidos con madera no he-
mos conocido la existencia de vestigio alguno
en Gran Canaria. Sin embargo, como ya indi-
camos en apartados anteriores, si esta suficien-
temente documentada por varios investigado-
res su existencia desde el siglo XVI y hasta el
siglo XIX. En escritos de diferentes caracteristi-
cas como actas notariales, contratos y otros
documentos histéricos recogidos en diferentes
trabajos de investigacion se senalan referencias
de estos lagares. Que han llevado, incluso a
aseverar a Don Manuel Lobo, que estos tipos
de lagares fueron los mds antiguos de esta isla,
sefalando una descripcion del tipo y cantidad
de madera necesaria para ejecutar las prensas,
la cubricion y el lagar.

Figura V.60. Imagenes de antiguos lagares y prensas realizados mediante carpinteria. Fuente: ALEMANY, Luis; et
al. La Arquitectura Popular en el Archipiélago Canario. En: FLORES, Carlos. Arquitectura popular espafiola. parte

cuarta. Madrid : Aguilar, 1973.
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Figura V.61. Imagen de antiguo lagar de carpinteria y prensa de viga con husillo y piedra en Las Palmas. Gran
Canaria. Fuente: FEDAC. Fondo de Fotografia Histérica de la FEDAC. [en linea]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 17 febrero 2009]

Otros documentos los hemos hallado en el
archivo de fotografias antiguas de la FEDAC0z,
y en diferente bibliografial02, que aunque el
tema central era la vivienda, se recogieron
imagenes realizadas por los propioS autores de
algunos lagares. Alguna de estas estan datadas
en Gran Canaria, y otras en las islas occidenta-
les, que se corresponden con la descripcion
realizada por Don Manuel Lobo, y en cuyo
texto el propio autor senala la similitud de es-
tos con los que aln existen en Tenerife, por lo
que se hizo necesario que el trabajo de campo
llevara alguno de sus flecos a otras islas, para

conocer de primera mano estas construccio-
nes.

Por tanto, la documentacién grafica y escrita
que se aporta a continuacion es fruto de los
diferentes textos que conocemos de lagares en
Gran Canaria y, sobre todo, del conocimiento
adquirido en el trabajo de campo realizado
por las islas de nuestro archipiélago donde atin
existen lagares antiguos, algunos de ellos res-
taurados por carpinteros, que audn siguen en
activo y que tuvimos la suerte de conocer,
aportandonos importante informaciéon para
nuestro trabajo.

101 FEDAC. Fondo de Fotografia Historica de la FEDAC. [en linea] http://www.fotosantiguas.org/ [consulta: 18 enero

1999]

102 ALEMANY, Luis; et al. La Arquitectura Popular en el Archipiélago Canario. En: FLORES, Carlos. Arquitectura

Popular espafiola, parte cuarta. Madrid : Aguilar, 1973.


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
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Textos, como que el lagar, “constaba de 8 ta-
blones, de a 3 dedos de ancho cada uno.” o
que se le debia “...por una docena de tablones
y 6 durmientes para un lagar, ..” o que le en-
tregard “..6 durmientes de tea de 15 pies de

7

cumplido y palmo de largo de ancho,..”, refe-
ridos a los antiguos lagares existentes en Gran
Canaria los pudimos constatar con 14 lagares
localizados en las islas de Tenerife, el Hierro,
La Palma vy la isla portuguesa de Madeira. Por
lo que, podemos afirmar que las descripciones
de los documentos, como veremos, se corres-
ponden en gran medida con los vestigios,
rehabilitaciones y reconstrucciones que halla-
mos en estas islas.

Aunque no hemos encontrado ningtn docu-
mento, vestigio o informacién oral que haga
referencia a la existencia de pequenos lagares
en madera, cuando la produccion es poca, de
autoconsumo. Es bastante probable, que al
igual que existieron en otras zonas vinicolas,
muy vinculadas a nuestras islas, existieron pe-
quenos lagares de forma similar a medio barril,
cuyo traslado de un vifiedo a otro podia ser
relativamente sencillo. Incluso, podiamos es-
pecular con la posibilidad de la existencia de
pequeios lagares con prensa en los que se pi-
saba y prensaba la uva, y que cuyo disefio es
bastante cercano a los que aln se siguen
usando para pequefas explotaciones, aunque
ahora con prensa hidraulica.

La observacion de una lagareta en la isla del
Hierro, tallada en un trozo de tronco de tea
(pino canario), en Unica pieza, de similares
caracteristicas a los lagares monoliticos, nos ha
llevado a dudar de su posible existencia en
nuestra isla, donde la madera fue el principal
material de trabajo y los carpinteros los artesa-
nos mas especializados, como tendremos oca-
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Figura V.62. llustracion del pisado de la uva en peque-
flo lagar de madera. Lagareta realizada en trozo de
tronco de lagar de carpinteria en la plaza de Merece,
en el municipio de Frontera. El Hierro. Fuente: a.d. y
fotografia cedida por la familia Cruz Solis.

sion de comprobar en este apartado, y sobre
todo cuando entremos en el estudio de las
prensas.

Todos los ejemplos localizados y estudiados de
este tipo de lagares, presentan claramente de-
finidos los tres elementos que hemos manteni-
do que lo componen. Sin embargo, en este
tipo de lagares la vinculacién constructivo-es-
tructural de la prensa con la tina es mayor que
en los otros. De aqui que para nuestra sorpre-
sa, en el trabajo de campo realizado en la isla
de La Palma, donde también nos hemos aden-
trado para completar parte de los trabajos
abordados, localizaramos un modelo de lagar
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Figura V.63. Lagar de Castallo. Museo del vino de Las Manchas. Los Llanos de Aridane. La Palma. Fuente: elabora-

cién propia. [29 mayo 2010]

o “hagar”, bastante extendido por toda la isla
de pequenas dimensiones del que descono-
ciamos su existencia, y que en esta isla deno-
minan de “Castallo”, donde esta relacion entre
lagar y prensa es atin mayor.

Su conocimiento directo, sin haber tenido refe-
rencia alguna de su existencia en nuestras is-
las, a pesar de los muchos documentos utiliza-
dos, y conocer que existieron unos lagares de
caracteristicas similares en el norte de Espana
concretamente en Asturias, nos aportd, si cabe,
mayores argumentos para seguir adelante con
este trabajo. Pues es bastante probable que los

vestigios que aln quedan se pierdan, como
seguramente ocurrio en Gran Canaria.

La linea de trabajo trazada para el estudio de
los tipos de lagares, no sé ve afectada por este
modelo (ver concepto modelo-tipo), pues in-
dependientemente, de una mayor o menor re-
lacion constructiva-estructural de las partes del
lagar con la prensa, estos presentan las mismas
caracteristicas, y su singularidad radica en la
transformacion puntual de alguno de los ele-
mentos constructivos para facilitar el funcio-
namiento de esta. Por lo que, hemos creido
oportuno trasladar su estudio en el apartado
destinado a las prensas.
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Figura V.64. Detalles de subestructura e imagen inferior del fondo de la tina en un lagar de carpinteria. Lagar del
Museo del Vino La Baranda. El Sauzal. Tenerife. Fuente: elaboracion propia. [18 enero 2010] [julio 2012]

Los lagares ejecutados en madera en todos los
casos presentan la tina elevada del plano del
suelo, por lo que presentan una subestructura
bajo esta, formada, o bien por seis vigas cru-
zadas, tres en un sentido y otras tres en planos
diferentes planos, o bien solo por tres. En am-
bos casos, su contacto con el suelo se produce
a través de nueve piedras, no siempre con
buen labrado, colocadas sobre un lecho de
arena, que permitia aplicar una inclinacién a
la tina, de aproximadamente el 5% de pen-
diente, hacia el lugar donde se iban a ubicar la
bica y la lagareta.

En el trabajo de campo realizado hemos ob-
servado que no existe una homogeneidad en
las dimensiones de estos, al margen de su pro-
fundidad que por las razones ya explicadas,
rondan entre los 45 y 60 centimetros. Tampoco
podemos establecer una relaciéon geométrica
entre el largo con el ancho, aunque su forma
en planta siempre es rectangular y en donde
los lados mayores son perpendiculares al eje
de trabajo de la prensa.

El estudio pormenorizado de los diferentes le-
vantamientos nos ha permitido proponer tres
grupos, atendiendo al criterio, que probable-
mente se seguia para su construccion y que
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Figura V.65. Bosque de pinos canarios (Pinus Cana-
riensis) en La Palma. Los oficios del bosque. Fuente:
elaboracién propia y LEGAZPI, José M. Ingenios de
madera : carpinteria mecanica medieval aplicada a la
agricultura. Instituto Nacional de Reforma y Desarrollo
Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias,
1991
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necesariamente se adaptaba al mejor uso de
las tablas de que disponia, su capacidad de
almacenamiento de mosto.

Asi hemos observado, unos lagares cuyo vo-
lumen estd cercano a las 3 pipas (1440 litros),
con dimensiones que varian entre el 1,50 y
2,00 metros, y que son los mas numerosos de
este tipo de lagares que aln quedan. A otros
de mayor tamano les hemos calculado una
capacidad de almacenaje que ronda las 6 pi-
pas (2880 litros) con dimensiones cercanas a
los 2,30 por 2,50 metros, y por dltimo otro
mayor, que se encuentra en la Casa del Vino La
Baranda en el término municipal de El Sauzal,
que supera las 12 pipas con dimensiones que
rondan los 4,00 por 3,00 metros, y cuyas ca-
racteristicas se corresponden en gran medida
con el lagar recogido en una fotografia antigua
tomada en la isla de Gran Canaria.

Independientemente de las mayores o menores
dimensiones en todos los casos analizados, la
madera utilizada para construir todos los ele-
mentos del lagar, ha sido la procedente del
nicleo o duramen resinoso del pino canario
(Pinus canariensis), la denominada tea. Su in-
tensa coloracién pardo-rojiza y sus cualidades
de gran durabilidad y estabilidad la hicieron
muy apreciada. Por lo que, como es conocido,
fue la madera que preferentemente se utiliz6
en la construccién de edificios, tanto para
elementos interiores como exteriores desde los
primeros siglos tras la Conquista. Pero ademds
sabemos por Viera y Clavijo que se utilizaba
para la construccién de barcos, para “..las di-
formes vigas de los lagares,
aplicaciones. Es el arbol de mayor porte de

...” 'y numerosas
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todas las especies vegetales que existen en Ca-
narias, y se encuentran en las islas de Gran
Canaria, Tenerife, Hierro y La Palma, llegando
a alcanzar dimensiones de hasta 60 metros de
altura 'y 2,5 metros didmetro.103

Las tablas ya cortadas con las formas y tipos,
que se seialaban en los contratos o en la ma-
yoria de los casos mediante acuerdos verbales,
eran entregadas por los aserradores o fragueros
y los carreteros o almocrebes en las obras. Y
y

aunque
dispusiera las dimensiones que habian de tener

‘..no existia ninguna ordenanza que

s

las diversas tablas,..” “existidé cierta uniformi-
dad en ellas, principalmente por razones cons-
tructivas. El largo o cumplido se solia medir en
pies, el ancho o grueso en palmos o jemes,
dedos y pulgadas, y el alto en palmos.”104 Tal
como, hemos observado en los diferentes do-

cumentos historicos consultados.

La aplicacién de la madera durante la Edad
Media hizo surgir varios oficios y especializa-
ciones en la carpinteria. Ademas de la carpin-
teria de taller se hicieron notables la carpinte-
ria de ribera, “la carpinteria de armar, que
atendia a cuanto de madera se utilizaba en la
construccién, desde el montaje total de edifi-
cios en este material, a los mas preciosistas
artesonados;..” 105, la militar, de lo “prieto” o
mecanica, etc.

Los carpinteros que desarrollaban la carpinte-
ria “de lo prieto” y que en algunos documen-
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Figura V.66. Dibujos realizados a partir de ilustracion de
J. M2 Legazpi. Fuente: elaboracion propia.

tos viene definida como aquella en la que el
oficial “..debe saber facer un muelle, y ruedas
de acefas y acagayas, y atahomas, y vigas de
molinos de aceyte, y de vino, y husillos y ro-
deznos, y carretas y anorias...”. En definitiva,
el artesano debia tener un alto grado de espe-
cializacion, para poder desarrollar este oficio.
En el siguiente apartado, sobre las prensas his-
toricas, nos detendremos en las cualidades de
la madera y en los aspectos mds relevantes de
la carpinteria donde la mecanica resulta de-
terminante.

103 CLIMENT, José; GIL, Luis; DE TUERO, Manuel. Las regiones de procedencia de Pinus Canariensis Chr.Sm. ex

DC. Madrid : ICONA 1996. 49 p. : il. ISBN: 84-8014-144-1

104 MARTIN, Fernando Gabriel. Arquitectura doméstica Canaria. 22 Edicion. Santa Cruz de Tenerife : Cabildo Insu-

lar de Tenerife, 1978. 417 p. :il. ; 24 cm. ISBN: 8450027144

105 LEGAZPI, José M. Ingenios de madera : carpinteria mecanica medieval aplicada a la agricultura. Instituto Na-
cional de Reforma y Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias, 1991. 137 p. :il. col. y n. ; 32

cm. ISBN: 8479250127
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En este apartado estudiaremos, como se han
resuelto constructiva y mecanicamente las exi-
gencias que todo lagar requiere. La estanquei-
dad, la resistencia a las presiones del pisado y
prensado y la no utilizacion de materiales que
puedan alterar la composicién del mosto. No
hemos hallado ninglin documento escrito que
recoja la construccion de estos. Sin embargo,
gracias a la generosidad y hospitalidad de va-
rios bodegueros y carpinteros en la isla de La
Palma, hemos podido acceder a los conoci-
mientos que estos guardan, y que nos brinda-
ron conjuntamente con el vino que nos ofre-
cian. Por tanto, gran parte de la informacién
que ahora se aporta es producto de las res-
puestas dadas por estos a las preguntas que les
haciamos, y su confrontacién directa en el tra-
bajo de campo realizado.

Aln en muchos lugares de Gran Canaria he-
mos encontrado artesanos que se emocionan
al hablarnos de las maderas y de las formas de
construir estas maquinas. Gente de enorme
amabilidad y carifo por el pasado, carpinteros
que aun se dedican a montar y desmontar la-
gares de madera, con uno de los cuales tuvi-
mos ocasion de analizar estos trabajos, su
aportacion a este estudio ha sido mucha vy re-
veladora.

La construccién de este tipo de lagares se rea-
liza mediante tablas de diferentes dimensiones,
sin utilizarse ninglin elemento metalico por
dos razones fundamentales. Hay que tener
presente que el lagar se utilizaba durante un
muy corto periodo de tiempo una vez al ano,
con lo que en un material vivo, como del que
estamos hablando, la ausencia o abundancia
de humedad marcara notables diferencias. An-
tes de comenzar la vendimia el lagar se debia
limpiar profundamente, por lo que se usaba
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Figura V.67. Detalles de encuentros de la tina (caja) del
lagar en carpinteria. Los Realejos. Tenerife. Fuente:
elaboracion propia. [18 enero 2010]

abundante agua. Produciendo en su estructura
una fuerte dilatacion. Este efecto hacia necesa-
ria un continuo ajuste de las maderas que no
se podria realizar adecuadamente si las piezas
del lagar se hubiesen tomado mediante clavos
o elementos rigidos. La soluciéon necesaria-
mente pasaba por el empleo de miltiples cu-
nas.

Ademas de la limpieza, el uso de abundante
agua, era frecuente tal como reconoce Don
Felipe, propietario de la bodega Tamanca, el
cual nos revel6 que la caja (tina) del hagar se
mantenia durante varios dias llena de agua an-
tes de la vendimia, con lo que se conseguia al
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Figura V.68. Apunte de los detalles de encuentro de la tina (caja) con los amarraderos. Lagar de carpinteria. Fuente:

elaboracién propia. [agosto 2012]

hincharse y oprimirse las tablas entre si, evitar
la pérdida del mosto.

Légicamente el tratamiento de las juntas entre
las tablas suponia un trabajo especial. Asi, nos
hablaron que la unién entre los tablones que
constituian las paredes y el fondo de la tina y
de la lagareta se realizaba con “cepillado a la
luz”. Es decir, apoyando el canto de un tablero
sobre el de otro, se colocaban a contraluz para
comprobar si pasaba la luz por algin punto, se
seguia cepillando ambos, hasta que ningin
rayo atravesara la union.

Sin embargo, el método que pudimos compro-
bar histéricamente mas extendido, y que algu-
nos bodegueros artesanales de fin de semana,
aun siguen utilizando, para el sellado de las

juntas era introducir tiras de la badana o ari-
que de las plataneras. Tiras que se dejaban de
remojo hasta que ablandaran, y posteriormente
mediante el golpeo se iban introduciendo en-
tre las juntas de los tablones, a modo del cala-
fateado que se realiza en las embarcaciones.
Labor que todos los afos, antes de la vendi-
mia, en el momento de preparacion de los di-
ferentes envases, se reponian las tiras de la ba-
dana y mantenia la tina y la lagareta con agua
durante un tiempo para que la madera, como
hemos visto, se hincharan.

Tenemos nuestras dudas que desde los prime-
ros lagares de madera se utilizase el sistema de
sellar las juntas con las tiras de la fibra de la
platanera, dado que esta aparece en nuestras
islas con posterioridad a la vitis vinifera. En
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Figura V.69. Detalles del fondo de la tina (caja) del la-
gar de carpinteria. El Sauzal en Tenerife y Los Llanos
de Aridane en La Palma. Fuente: elaboracién propia.
[18 enero 2010 y 31 mayo 2010]

cambio, desde los primeros momentos después
de la conquista, la extraccién de brea de los
pinos canarios, fue una prdctica habitual, utili-
zéndose para el calafateado de los buques y
llegandose incluso a exportar gran cantidad de
este producto.

En la documentacion consultada sobre nues-
tras islas no existe una relacion entre el calafa-
teado y los lagares, en cambio en varios do-
cumentos histéricos de paises del cono sur
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americano se recogen106 referencias al uso de
la brea y yeso para calafatear los lagares. Cos-
tumbre que ingresé “a través de Perl en los
siglos XVI 'y XVIL.” Aunque “... a diferencia del
calafateo de los barcos, en los lagares se usaba
una brea muy delicada, con una propiedad

principal: era insipida, para no alterar el sabor

Figura V.70. Estudio del equilibrio de la cufia, segin F.
Reuleaux. Fuente: elaboracién propia.

106 _ACOSTE, Pablo; et al. Pisada de la Uva y lagar tradicional en Chile y Argentina (1550-1850). Atenea 503. | sem.

2011, pp. 39-81 ISSN: 0716-1840
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Figura V.71. Dibujo de campo del encuentro de la viga central de la subestructura con la tina en un lagar de carpinte-

ria. Fuente: elaboracion propia. [mayo 2010]

del vino.” El uso de la brea en el proceso vini-
cola ya lo sefialaba Columnela, para recubrir
el interior de las vasijas donde se almacenaba
el mosto una vez prensado.

Esta misma afirmacién la encontramos en las
manifestaciones de Tim Unwinl, por tanto es
un producto que ha formado parte de la histo-
ria de la elaboracion del vino. Por lo que es
probable que al menos en los primeros tiem-
pos y hasta la llegada de la platanera, este fue-
ra el producto de sellado para las juntas del
lagar de madera.

La ausencia de elementos metdlicos en la eje-
cuciéon de estos lagares, al igual que en los

otros tipos que ya hemos visto, es la de evitar
el posible contacto del mosto con las sales
desprendidas por el metal, que podian originar
vinos defectuosos. Por lo que, la union de
elementos superpuestos, como hemos obser-
vado en algunas bicas, se realiza mediante ta-
rugos cilindros de madera.

El uso de las cufias en las tinas y las lagaretas,
y el ensamble de las diferentes piezas o tablas
que las forman, no siempre se ejecutaron de la
misma forma. Pero, en todos los casos, el estu-
dio de todas estas piezas, su funcién en la ma-
quina, su necesidad evidente, constituye un
analisis apasionante. Cualquier parte de las
prensas da lugar a diversos encuentros, senci-

107 UNWIN, Tim. El vino y la vifia. Geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Tusquets Editores, abril

de 2001.
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Figura V.72. Detalles de encuentros de la tina (caja) del lagar en carpinteria. Fuente: elaboracién propia. [agosto

2012]

llos y eficaces e ingeniosos, que consiguen dar
al conjunto un enorme equilibrio.

Los elementos que forman la subestructura,
para elevar la tina y resistir las presiones y
desplazamientos que la prensa ejercia sobre el
orujo, realizan también una funcién de ajuste
de las diferentes tablas, mediante rebajes y cu-
fias de presion y pasantes, las vigas de la base
actian como topes.

Las lagaretas con una construccién mas senci-
lla presentan la misma técnica que las tinas.
Para facilitar el llenado de los tercios o cuarto-
nes, se rebaja en una zona el fondo y se colo-
can traviesas uniendo los lados largos para el
asentamiento de este envase.

Las bicas en todos los casos estudiados sobre-
salen de la tina y presentan el rebaje en el ex-
tremos para colocar el balde. Sin embargo,
aunque hemos observado cierta similitud for-
mal en algunas de ellas, existen diferencias en
el modo en que se interconectan con la tina,
por lo que dificilmente se puede establecer
una forma tipo ni una clasificacién que preci-
sarfa de unas coincidencias en formas o en
cualquier otra similitud.

Cuando, en los primeros renglones del presen-
te trabajo, redactamos los motivos o las razo-
nes que nos habian llevado a elegir este tema
para la elaboracion de la presente tesis docto-
ral, sefialabamos con verdadera vehemencia
cémo aquellos grandes cacharros o maquinas
desproporcionadas, y aparentemente exagera-
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Figura V.73. Lagaretas, bicas y balde de filtrado en lagares de carpinteria. Varias bodegas de la isla de La Palma.

Fuente: elaboracion propia. [mayo 2010]

das, sacaban una gran viga. de su lugar de
cobijo o abrigo. En aquéllos afnos de mi ninez
la vefa como un enorme brazo que se asoma-
ba al exterior, para insistentemente, atraer mi
atencion una y otra vez.

Era asi, sabia que aquellas maquinas reclama-
rian mi atencién, hasta que un dia entendiera
perfectamente su sentido, su funcionamiento,
su razén de ser. Aln hoy, no estoy seguro de
haber dominado el conjunto de tensiones, que
se escapan de esas articulaciones, cuando emi-
ten suaves pero extrafios ruidos.

Sin duda lo mas llamativo, lo mas magico v,
desde luego, lo mds interesante, para el técni-
co estudioso, es la prensa. Refiriéndonos a lo

que es el estudio de los elementos, que se su-
man al lagar, en la elaboracion del vino. Des-
de luego, estas rudas pero precisas maquinas,
construidas bajo las leyes de la palanca, pero
que sus articulaciones deslizantes las hacen
mas complejas, no quedan fuera de la poesia
que encierra el arte de hacer vino.

Aunque, mirando al trabajo que hemos dejado
atras, en capitulos anteriores, la prensa no ha
podido quedar ajena a cada uno de ellos. En el
presente apartado, nos ocupamos un poco mas
de su historia, de su complejo funcionamiento
y de sus tipos. Es decir, de sus pequenas dife-
rencias en razén de los tipos de palanca.
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V.3 LA PRENSA DE VINO HISTORICA EN GRAN CANARIA.

Figura V.74. Prensa de “sobigafio”. Presion indirecta y
discontinua. Fuente: LEGAZPI, José M. Ingenios de
madera : carpinteria mecénica medieval aplicada a la
agricultura. Instituto Nacional de Reforma y Desarrollo
Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias,
1991

Ya hemos visto que desde que las diferentes
civilizaciones a lo largo de la historia comen-
zaron a elaborar vino necesitaron de un ele-
mento de presion. La prensa es la maquinaria
mas caracteristica del proceso de elaboracién
del vino, aunque como es conocido, también
se han utilizado para estrujar otros productos
agricolas, como la aceituna y la manzana,

consiguiendo un mayor aprovechamiento de
las diferentes explotaciones.

De entre todas las maquinas singulares, la que
encontramos como mas cercana a la prensa
del vino es el “ingenio” que se utiliz6 para es-
trujar la cana de azdcar.

“Las prensas, a decir de Don Eduardo Ochoa,
son las principales maquinas de una bode-
ga”108, cuya definicién mas sencilla la encon-
tramos en el diccionario del vino de Don Mau-
ricio Weissenthal que la define como: “..la

maquina que sirve para extraer el mosto de las
uvas”109,

La construccion de una prensa supone la utili-
zacion de unos mecanismos y maquinas que
ejerzan las fuerzas mecdnicas de la naturaleza.
Estos estdn formados en ambos casos por
cuerpos resistentes.

Sin entrar a profundizar en el estudio de los
mecanismos y las maquinas, cuyo desarrollo
se remonta a la antigliedad y su evolucion es
producto de muchas personas a lo largo de la
historia, en su mayoria constructores anoéni-
mos, antes de seguir adelante debemos dejar
sentados los conceptos basicos que los distin-
guen. Ello serd fundamental para entender los
posteriores apartados donde veremos los dife-

108 OCHOA, Eduardo. Las prensas de vino. Museo Dinastia Vivanco (fot.) Belezos : Revista de cultura popular y
tradiciones de La Rioja. 2007, num. 4, p. 4-13. ISSN: 1886-4333

109 WEISENTHAL, Mauricio. Gran diccionario del vino. Edhasa, 2011. 1024 p. ISBN: 9788435065207
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rentes elementos de compresion utilizados en
las prensas historicas del lagar de Gran
Canaria.

Se considera que los primeros estudios de los
mecanismos tienen lugar en la segunda mitad
del siglo XIX, y se deben a los trabajos de
Franz Reuleaux, quien define maquina como
una “combinacién de cuerpos resistentes de
manera que, por medio de ellos, las fuerzas
mecanicas de la naturaleza se pueden encau-
zar para realizar un trabajo acompanado de
movimientos determinados”.

Y por otra parte, define el concepto de meca-
nismo para esta aplicacién como una “combi-
nacion de cuerpos resistentes conectados por
medio de articulaciones moviles para formar
una cadena cinemdtica cerrada con un esla-
bon fijo, y cuyo propésito es transformar el
movimiento.”

El prensado se basa en el principio de Pascal,
es decir que la presion ejercida sobre cual-
quier punto de un liquido se transmite con
igual intensidad en todos los sentidos. Por tan-
to, si abrazamos el orujo con unos elementos
permeables y comprimimos a este cilindro de
fruta estrujada (queso), sobre una superficie
dura y resistente, se pueden extraer los liqui-
dos quedando en su interior los restos sélidos.

La extraccién del mosto no se produce de for-
ma instantdnea. Necesita de un tiempo y de
una presion suficientes, para sacar el jugo de
la estructura vegetal. Estos dos aspectos, la
continuidad en la aplicacién de la presion y el
lugar donde se aplica la fuerza con respecto al
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Figura V.75. Vigas de Acebifio. Varios lagares. Fuente:
FEDAC. Fondo de Fotografia Histoérica de la FEDAC. [en
linea] http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 17
febrero 2009] y elaboracién propia. [mayo 2010]

cilindro de orujo, motivé una clasificacién de
las prensas histéricas por parte de Don José
Maria Legazpi'®® en tres grupos, que denominé
y dibuj6 esquemadticamente, y que nosotros
hemos redibujado.

* Presién directa con presion disconti-
nua.

110 LEGAZPI, José M. Ingenios de madera : carpinteria mecanica medieval aplicada a la agricultura. Instituto Na-
cional de Reforma y Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias, 1991. 137 p. :il. col. y n. ; 32

cm. ISBN: 8479250127
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Figura V.76. Lagar de fabrica de sillares y prensa de viga con husillo y piedra. Bodega Plaza Perdida. Los Hoyos.
Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia e imagen del prensando cedida por Don
Antonio Zerpa (Gerente Vinigran). [29 junio 2012]
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* Presion indirecta con presion disconti-
nua.

* Presion indirecta con presion continua.

Con esta clasificacion iniciamos el estudio de
los vestigios y documentacién sobre las pren-
sas histéricas en Gran Canaria, y no hallamos
ninglin ejemplo que siguiera los pardmetros de
una prensa que ejerciera la presion indirecta-
mente de forma discontinua.

Sin embargo, el trabajo de campo, de nuevo
en la isla de La Palma fue revelador, y alli nos
encontramos con varios ejemplos de prensas
que respondian a este esquema. En su cons-
truccién se utilizaron elementos similares a los
que recoge José M* Legazpi con la denomina-
cién de prensa de “sobigafio” en sus dibujos
de los Ingenios de Madera.®t Aunque, los
ejemplos localizados en dicha isla y que se
conocen como “hagar de castallo”, responden
a una fusion de la prensa con un lagar de ma-
dera.

No existe ningln estudio que conozcamos so-
bre este “hibrido”. Sin embargo, no solo pervi-
ven en nuestras islas, sino que sigue siendo
utilizado y apreciado por vitivinicultores arte-
sanales de “fin de semana”, con los que siguen
elaborando un magnifico vino.

La madera, por razones de facilidad de corte y
manipulacién y por el hecho de tratarse del
material que mejores caracteristicas mecanicas
de flexibilidad y adecuacién a los complejos
roces de las fuertes tensiones dindmica sim-
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Figura V.77. Esquemas de tipos de prensas en Cana-
rias en relacion a las presiones que ejercen. Fuente:
elaboracion propia. [julio 2011]

ples, traccion y compresion, e incluso a la fle-
Xién y a la torsion, ofrece con leves machaca-
dos de arista, esquinas y bordes que la acomo-
daban al movimiento y mecanismo con escaso
sacrificio de su forma inicial, fue el material
exclusivo de la ejecucién de las maquinas de
prensado antiguas. Por el contrario, para la
construccion de los lagares se utilizaron muy
diversos materiales, aplicandose las diferentes
técnicas constructivas que estos demandaban,
labrados sobre monolitos o sobre el propio
terreno rocoso, en mamposterias o sillerias en

111 LEGAZPI, José M. Ingenios de madera : carpinteria mecanica medieval aplicada a la agricultura. Instituto Na-
cional de Reforma y Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias, 1991. 137 p. :il. col. y n. ; 32

cm. ISBN: 8479250127
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sus fabricas aparejadas y desde luego, también
lagares de madera.

La diferenciacion que hemos senalado en la
forma del prensado no supone que se halla
recurrido para su construcciéon a diferentes
elementos, maquinas o mecanismos. Siempre
responde a dos maquinas y los mecanismos
necesarios para el uso del tornillo y la palanca,
y son en sus elementos donde pueden encon-
trarse sutiles diferencias. Asi se ha establecido,
que basicamente las prensas histéricas se
componen de tres partes fundamentalest2, por
lo que se pueden diferenciar:

* Base o soporte. Una superficie dura Figura V.78. Prensa de doble husillo. Fuente: LE-
GAZPI, José M. Ingenios de madera : carpinteria me-
canica medieval aplicada a la agricultura. Instituto Na-
cional de Reforma y Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo
Caja de Ahorros de Asturias, 1991

que es soporte del orujo a prensar, y
que posee cierta inclinacién y su orifi-
cio para desalojar el liquido obtenido
de la presion.

* Receptaculo de prensado. Un contene- * Elementos de compresion. Elementos
dor capaz de sujetar la masa de la ven- de carga o compresién que ejerce la
dimia, que recibe la fuerza y que per- fuerza sobre el cilindro de fruta pisada,
mita el desalojo del liquido obtenido 0 queso, a prensar.

por la presion.

112 OCHOA, Eduardo. Las prensas de vino. Museo Dinastia Vivanco (fot.) Belezos : Revista de cultura popular y
tradiciones de La Rioja. 2007, num. 4, p. 4-13. ISSN: 1886-4333
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V.3.1 LOS ELEMENTOS QUE CONFORMAN LA PRENSA HISTORICA.

V.3.1.1 Base.

Las prensas histéricas estudiadas en Gran
Canaria se encuentran vinculadas a un lagar,
por lo que la misma tina del pisado, o otra des-
tinada exclusivamente para el prensado se
constituye en el primer elemento bdsico que
hemos sefalado para que estas puedan desa-
rrollar su funcién. De esta forma, la base, sien-
do un elemento fundamental, dispone de una
firmeza garantizada. No obstante, en la tina
para resistir la compresion fue necesario, en
ocasiones, proporcionarle una base sobre vigas
de madera, de escuadria considerable y de
gran firmeza al esfuerzo derivado de la flexion
a la carga del prensado. Por lo que, nos remi-
timos a los apartados expuestos anteriormente
sobre las caracteristicas que estas deben tener.

V.3.1.2 Contenedor de prensado.

Dos son los elementos utilizados en las pren-
sas del lagar histérico de Gran Canaria. Asi,
para extraer el resto de porcion liquida que
puede retener el orujo se requiere esta accion
de apretado, en la que se servia de un elemen-
to filtrante constituido por lo que conocemos
como el cilindro de orujo o maroma y canasto.
Ambos elementos los estudiamos a continua-
cion.

V.3.1.2a Maroma.

Es una cuerda gruesa de esparto, cahamo u
otra fibra vegetal, con la que se va rodeando la
masa de la vendimia que ya ha sido pisada. La
presion de la maquina produce el desalojo del

Figura V.79. Palanca compuesta por dos tablones y
canal. Prensa en el fondo de La Caldera de Bandama.
Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elaboracion pro-
pia. [6 marzo 2010 y agosto 2012]

liquido a través de las vueltas de esta, quedan-
do en el interior el sélido. Su longitud varia en
relacién a las dimensiones de la tina.
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Figura V.81. Contenedores de prensado. Maroma y jaula de madera en prensas de diferentes tipos. Fuente: imagen

cedida por Don Cristo Alejo y elaboracién propia.
V.3.1.2b Jaula de madera.

En todos los casos observados en la isla se
compone de dos piezas semicilindricas abier-
tas por arriba y por abajo. Formalizadas me-
diante unos listones verticales, separados entre
si una cierta distancia para dejar escapar el
mosto y retener el orujo en el proceso de pren-
sado. Unos aros metdlicos o zunchos se colo-
can por el exterior, para segurar la resistencia
de la jaula a los esfuerzos de la presion.

La utilizacién de uno u otro elemento en el
prensado, hemos observado que en general
esta vinculado a si la maquina ejerce la pre-
sion de forma directa o indirecta. Asi, en Gran
Canaria, la maroma se utiliza en prensas don-
de una viga actia como palanca, y la jaula de
madera, en prensas donde una tuerca, que en-
rosca en un tornillo metdlico central, ejerce la
compresion.

Ya se ha sehalado anteriormente que una pren-
sa de vino supone la utilizaciéon de unos me-
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canismos y maquinas que ejercen las fuerzas
mecanicas de la naturaleza. Y que estos estan
formados por cuerpos resistentes. Por lo que la
construccion de esta maquinaria se realizaba
mediante la “combinacion de cuerpos resisten-
tes” que, de forma genérica, reciben el nombre
de eslabones, formando parte de un conjunto
que Reuleaux denominé cadena cinematica.

La complejidad en la construccion de estos
cuerpos resistentes y su ensamblaje requirié de
unos artesanos conocedores de una técnica y
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con un alto grado de especializacion muy sig-
nificativa. Circunstancia que fundamentalmen-
te se daba en el gremio de los carpinteros.

Hemos entendido que para una mayor claridad
en la exposicion, antes de entrar en la clasifi-
cacién de las prensas en Gran Canaria, en ba-
se a las maquinas y mecanismos que las for-
man, debemos, en este apartado, estudiar bre-
vemente los cuerpos resistentes de que se
componen.
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V.3.2 EL MECANISMO DE PRESION EN EL PRENSADO Y SUS ELEMENTOS

PRINCIPALES

V.3.2.1 Viga (Palanca).

Reiteradamente venimos sefialando en los ca-
pitulos anteriores como la prensa es, sin lugar
a duda, el conjunto mas aparente de toda la
unidad de produccién vitivinicola. Con todo,
el elemento que claramente demanda una ex-
plicacién de su necesidad e importancia es la
viga. Dentro de la edificacion, genera un nicho
o interrupcion en el muro para asegurar la fir-
meza de su punto de apoyo. A su vez su brazo
se polonga mas alld de lo edificado para aso-
mar el final de su enorme y potente brazo. Y,
desde luego es la pieza fundamental de su
funcién, la palanca.

Esta viga que toma frecuentemente la longitud
de 8,25 metros, esta formada por dos tablones
con una seccién aproximada de 35 cms. por
40 cm. se le amplia su seccién afiadiéndole en
la parte superior dos tablas de 14 x 7 cms. que
formalizan un canal, cuya intencién creemos
era aumentar el peso propio de la viga colo-
cando en él, piedras.

Se define como “la viga”, en el léxico vinicola,
al cuerpo resistente que desde el punto de vis-

ta mecdnico actia como una palanca y que
transmite su potencia al punto de prensado.

Figura V.82. llustracion a partir de apunte de campo. Prensa de viga (palanca). Prensado discontinuo. Fuente: elabo-

racion propia. [diciembre 2012]
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Se trata por tanto de una una definicién clasica
y consiste en una barra rigida e indeformable
que gira sobre un punto de apoyo vy sirve para
vencer una fuerza de reaccion mediante una
fuerza de aplicaciéon de mucho menor calibre.

V.3.2.1a Viga. Aspectos mecanicos.

Se trata de una palanca de segundo orden, el
giro en el punto de apoyo se produce en un
extremo, con una rotacion relativa, por tanto
con un solo grado de libertad. En el otro ex-
tremo se aplica la fuerza conocida en concep-
tos de la fisica como potencia.

V.3.2.1b La Viga. Caracteristica de
los materiales.

En todos los casos estudiados en el trabajo de
campo, asi como en la documentacion histori-
ca consultada del XVI'y XVII, las vigas o “pren-

"

sas”, como se les denomina en los escritos,
fueron ejecutadas en madera de tea (pino ca-
nario). Las caracteristicas de este arbol, el de
mayor porte de las islas Canarias, y de su ma-
dera, que también en el siglo XVIII, Viera y
Clavijo dejaba patente que se utilizaba entre
otros usos para “las disformes vigas de los la-
gares”, nos lleva a pensar que sin duda la ma-

yoria de las vigas se realizaban de tea.

Sin embargo, es probable que para prensas de
menor tamano, se utilizase, para la viga, la
madera del Acebifio, que segin Viera y Clavi-
jo3 se trata de un drbol robusto y abundante
en los bosques de Gran Canaria y en palabras
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Figura V.83. Ejemplos de diferentes tipos de maderas
para construir la viga localizados en las islas de Lanza-
rote y La Palma. Fuente: imagen cedida por Don Cristo
Alejo y elaboracién propia.

del mismo autor “su madera es blanca, sélida
y pesada,...” y fue utilizada habitualmente en
el siglo XVI en la construcciéon. Empleada por
carpinteros y ebanistas. Curiosamente entre los
“hagares de castallo” mas antiguos observados
en la isla de La Palma se encuentra uno con la
viga realizada con parte de un tronco de Ace-
bifo.

113 LOBO, Manuel; SANTANA, Germéan; RODRIGUEZ, Angel Luis. Los usos de la madera : recursos forestales en
Gran Canaria durante el siglo XVI. Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo de Gran Canaria, Servicio de Medio Am-

biente, 2007. 271 p. ; 19 cm. ISBN: 9788481035285
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Figura V.84. Vigas compuestas de varios tablones. Bodega del Parrado en Las Palmas de Gran Canaria y Las
Grutas de Artiles en Santa Brigida. Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia.
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Figura V.85. Prensas con otro tipo de contrapeso. Habitualmente se denominan de “burra”. Fuente: LEGAZPI, José
M. Ingenios de madera : carpinteria mecanica medieval aplicada a la agricultura. Instituto Nacional de Reforma y
Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias, 1991.; MARRERO, José L. Los labrantes de Aru-
cas. Arucas : FEDAC - Ayuntamiento de Arucas, 2000.; GUILLEN, Nuria. La vifia y el vino en El Hierro. 12 ed. El Hie-
rro : Consejo regulador denominacién de origen El Hierro, 2005.

V.3.2.1c La Viga. Su morfologia.

En general las vigas presentan una seccion rec-
tangular o cuadrada cuyas dimensiones varian
obviamente en relacion a su longitud. Aunque
no hemos podido establecer una relacién pro-
porcional exacta entre ambos pardmetros, si
hemos comprobado que las dimensiones osci-
lan sobre las siguientes medidas:

LONGITUD SECCION
APROXIMADA APROXIMADA (bxh)
TOTAL
5 metros 30x35 cms.
8 metros 40x40 6 40x45 cms.
11 metros 50x65 cms.

Las vigas pueden estar formadas por una, dos o
cuatro tablones de igual longitud, en la zona
central, y cuando sobrepasan los ocho metros
de longitud, en general, se aumenta la seccién
de forma puntual en los puntos de mayor es-
fuerzo de esta, llegando en algunos casos a
tener una seccién, en el extremo de aplicacién
de la fuerza de la palanca, de seis tablones con
una dimensién aproximada de 50x90 cm.

Cuando la seccién de la viga estd compuesta
por varias piezas la unién entre ellas se realiza
mediante elementos metalicos que hemos ob-
servado de tres tipos:
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Figura V.86. Tornillo metalico. Prensa con tornillo central metalico y tuerca de presion. Gran Canaria. Fuente: elabo-

racion propia. [4 julio 2009 y 18 marzo 2011]

* Zunchado con pletinas metélicas que
rodean toda seccion y unidos sus ex-
tremos mediante la fundicion.

* Pletinas superior e inferior unidas en
sus extremos mediante tornillos exter-
nos.

* Tornillos pasantes que atraviesan inte-
riormente en sentido vertical y horizon-
tal los diferentes tablones que forman

la viga, con rosca en uno de sus extre-
mos.

V.3.2.2 Hl tornillo de presion. HUSI-
LLO

Una de las formas mediante la cual se aplica la
fuerza de aportacion en la palanca que, en la
fisica, denominamos como potencia, es el tor-
nillo de presién, mas conocido en el Iéxico o
argot vitivinicola, “husillo”.

Mediante un sistema de fuerzas de empujes de
un movimiento circular o rotatorio se consigue

que el giro del husillo se adentre en la concha
de la cabeza de la viga haciendo bajar este
punto del brazo.

En la prensa histérica, el husillo fue la renova-
cién mas importante, y el sistema de presion

Figura V.87. Estudio de la maquina tornillo. Fuente:
elaboracion propia a partir de REULEAUX, Franz.
Tratado general de mecanica. [marzo 2011]
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Figura V.88. Detalles del encuentro del husillo con la viga de castallo en lagar con tina de madera. Fuente: elabora-

cion propia. [noviembre 2012]

mas utilizado desde la antigliedad hasta la
época industrial.

Habitualmente se denomina como husillo, al
tornillo de madera, y tornillo al metalico. Es la
maquina utilizada en diferentes tipos de pren-
sas, y cuya definicion mas sencilla seria la de:
“un plano inclinado enrollado alrededor de un
cilindro”. Por tanto, su técnica deriva del plano
inclinado, y su invencioén se le atribuye al filo-
sofo pitagorico griego Arquitas de Tarento, que
vivié entre los afios 430 y 360 a.C.

En su Tratado General de Mecanica, Reu-
leaux'* sefiala que es la maquina que:

“...suele emplearse para convertir un
movimiento circular alternativo 6 conti-
nuo en movimiento rectilineo; y se usa
mas particularmente cuando deben ob-

tenerse considerables presiones.

Para establecer las condiciones de equi-
librio, tengamos presente que si el torni-
llo da una vuelta en una tuerca fija,
avanza en sentido de su eje por una can-
tidad igual al paso.”

Por tanto, el husillo, o en su caso el tornillo
metalico, deben realizar los movimientos rela-
tivos de rotacion y traslacion en una tuerca.
Que, como vya se ha sefialado, su mejora fue la

114 REULEAUX, Franz. Tratado general de mecénica. [S.l.] : [S.n.], 1914 (Barcelona : J. Roma) 2 v. ; 32 cm.
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Figura V.89. Lagar y prensa de viga con husillo y piedra
en la finca “El Palmital o de la Marquesa”. Telde. Gran
Canaria. Fuente: elaboracién propia.

obsesion de la industria vinicola a partir del
siglo XIX, para las prensas que poseian un tor-
nillo metalico central. Los diferentes tipos de
tuercas metdlicas que se comercializaron en
poco tiempo se trasladaron a Gran Canaria, e
incluso en algunas prensas ain se encuentra
una tuerca que se fundié en Las Palmas de
Gran Canaria. Pero esta solucién requiere que
el tornillo esté empotrado en suelo de la tina, y
mediante el esfuerzo humano inicialmente y
mas tarde por un sistema hidraulico se hacia
girar la tuerca alrededor de este.

ESTUDIO Y CLASIFICACION DE LOS LAGARES Y DE LAS PRENSAS

Sin embargo, en las prensas histéricas de ma-
dera que conocemos, es el husillo el que reali-
za el movimiento y la tuerca, denominada en
Gran Canaria como concha, se mantiene, mas
o menos, fija en el extremo de la viga. En la
isla de La Palma se le conoce con el mismo
nombre, no asi en Tenerife que se denomina
tuerca o puerca.?s

Desde el punto de vista mecanico esta articu-
lacién mévil es diferente a la del tornillo meta-
lico, dado que el encuentro entre la viga y el
husillo, mediante la concha, se ha resuelto de
forma que ademds del giro, propio del par de
tornillo, exista una libertad de movimientos en
las dos direcciones del plano. Por tanto, se tra-
ta de una articulacién mévil con tres grados de
libertad.

Debemos considerar la sencillez en su con-
cepcion final, y la cantidad de esfuerzos a la
que se ve sometida esta articulacion movil.
Pues ademas, sufria unos esfuerzos de torsion,
para mantener el plano perpendicular al husi-
llo el cual necesariamente se tenia que curvar
para adaptarse a la fuerza vertical en su base.

Dependiendo del tipo de prensa, de la base
del husillo colgard un peso, habitualmente de-
nominado piedra, o bien se unird a la viga
central de la subestructura del lagar. En cual-
quiera de los dos casos la unién se realizard
mediante una articulacion mévil que permite
el movimiento de rotacioén.

Ya se ha indicado que la posicién del husillo o
tornillo con respecto al cilindro de orujo o
queso, ha generado una clasificacién de los
diferentes tipos de prensa. En la que también

115 MARTINEZ, Pedro M. La vid y el vino en Tenerife : en la primera mitad del siglo XVI. La Laguna : Instituto de
Estudios Canarios.; La Laguna : Comisién del V Centenario de la Fundacién de La Laguna, 1998. 952 p. ; 23 cm.

ISBN: 84883662488
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Figura V.90. Lagar de fabrica de sillares y prensa de viga con husillo y piedra. Las Palmas de Gran
Canaria. Gran Canaria. Fuente: FEDAC. Fondo de Fotografia Historica de la FEDAC. [en linea]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 17 febrero 2009]

se sefiala una caracteristica basica en el uso de

estas, si la presion que desarrolla es continua o
discontinua.

Dependiendo del tipo de prensa, de la base
del husillo pende un peso, denominado habi-
tualmente como “piedra”, o se une a la viga
central de la subestructura del lagar de made-
ra. Por tanto, dos son los casos que hemos ob-
servado que se dan en Canarias, para fijar la
base del husillo. Esta unién se resuelve en am-
bos casos de igual manera mediante una arti-
culacion mévil, que permite el movimiento de
rotacion.

A una distancia igual que la medida de la sec-
cion del husillo se realizaba una ranura que lo

atravesaba, por la que se introducia una cha-
veta metalica que hacia de pasador de la pieza
metalica que se introducia desde la cara infe-
rior a través de un orificio. Por encima de esta
ranura en los lados contrarios y a una altura
del suelo por encima de 1,20 metros teniendo
en cuenta la “piedra” se abria un orificio, de
aproximadamente 7 cm. de diametro, que
también lo atravesaba y en el que se introducia
un palo de almendro con el que se empujaba
para hacer girar al husillo. La madera del arbol
del almendro presenta gran densidad e impor-
tante dureza que la hace ideal para esta fun-

2

cion.

La altura del paso de la rosca es igual al des-
plazamiento del husillo en el sentido de su eje


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
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Figura V.91. Detalles del encuentro del husillo con la concha (tuerca) ubicada en la cabeza de la viga. Fuente: elabo-
racion propia a partir de los apuntes de campo. [noviembre 2012]

y dos son las medidas que se han utilizado
para ello, 4 y 5 cm., las cuales se correspon-
den con los de menor y mayor longitud respec-
tivamente.

Teniendo en cuenta los estudios de Reuleaux,
a modo de ejemplo, podemos senalar que el
esfuerzo a aplicar en el extremo de una barra
de 1 metro de longitud para producir una pre-
sién cercana a los 4.000 kg. por medio de un
tornillo cuyo paso es de 4 cm. la fuerza a apli-
car estaria cercana a los 25 kg.

La longitud del husillo es variable, y en las
prensas de viga con peso, segln nos confesé
Don Domingo venia “segin la altura de la
piedra”, aunque en los ejemplos estudiados no

hemos hallado una relacién directa, pues, en
los lagares donde no se utiliza la piedra o pe-
so, las longitudes de estos rondan medidas si-
milares.

Hemos tenido ocasion de comprobar, midien-
do sobre estas prensas, como en la mayoria de
ellas se mueve desde 1,70 metros hasta 2,20
metros, en el caso de los de mayor tamafo,
con vigas que sobrepasan los 9 metros de lon-
gitud, rondan los 3,60 metros con una seccion
cuadrada de 20 cm. de lado, dimension,que
también hemos comprobado y que suelen ser
habituales, independientemente de su longi-
tud. Aunque en un caso, muy esbelto, hemos
encontrado excepciones de 12 cms de lado.
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Cuando se trata del tornillo metalico se man-
tiene la seccion circular en toda su longitud,
con una parte que queda lisa, sin rosca, que
parcialmente se empotra en el centro del fon-
do de la tina.

V.3.2.3 LAS VIRGENES O CURINAS.
(GUIAS DE LA VIGA DE LA PREN-
SA).

En relacion con los elementos que conforma-
ron la prensa como maquina de prensado del
vino, se definieron como "virgenes" al conjun-
to de porticos conformados con palos o largue-
ros de madera y que situados junto al punto de
giro de la viga o apoyo de la palanca, una, y
otra entre el punto en que se coloca el produc-
to a exprimir en la prensar y la cabeza de di-
cha viga o de palanca. Ambas tenian como
funcién primera, guiar o garantizar el movi-
miento de la palanca sin desviarse del plano
vertical.

Ma4s tarde, cuando el mecanismo de presion
que estamos describiendo debi6 cobijarse bajo
una cubierta, estos estrechos pérticos elevaron
sus patas verticales para contribuir al sostén o
soporte de estos ligeros tejados.

Ya indicamos anteriormente que la denomina-
da viga de la prensa, es una palanca de 2° gra-
do con el punto de apoyo en uno de sus ex-
tremos, donde se realiza el giro, y en el otro
donde se aplica la fuerza. Para el correcto fun-
cionamiento de esta maquinaria son necesa-
rios dos elementos verticales, realizados en
madera de tea de pino canario, denominados
virgenes, y situados a ambos lados de la tina.

Una se situaba en la parte trasera de la viga,
donde se disponia el eje de rotacién de esta, y
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Figura V.92. Ejemplos de virgenes en Gran Canaria,
actuando como soportes de la cubierta. El Patio de los
Siete Lagares y La Caldera de Bandama. Gran
Canaria. Fuente: elaboracién propia a partir del graba-
do de Olivia M. Stone y de Fotografia Histérica del fon-
do fotogréfico de la FEDAC.
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Figura V.93. Virgenes traseras empotradas y ancladas a la edificacion. Prensa de la Bodega de Parrado. Tafira.
Las Palmas de Gran Canaria. Gran Canaria. Fuente: elaboracién propia. [junio 2010]

otra cerca de la cabeza a una distancia apro-  Las virgenes estaban, generalmente, formadas

ximada de 2/3 de la longitud total para que  por dos tablas verticales que se empotraban en
el suelo, y se unian en su cabeza mediante una

evitara su desplazamiento lateral.
tabla horizontal denominada sombrero.

Figura V.94. Ejemplos de virgenes o curifias delantera y trasera, con el “sombrero”. Prensas en La Palma y Tenerife.
Fuente: elaboracion propia. [18 enero 2010 y 29 mayo 2010]
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Presentan gran variedad en sus dimensiones,
dado que en muchos casos no realizaban solo
las funciones en la maquinaria, sino como
apoyo de los elementos de cubricién, o no se
construian como elementos aislados sino que
se anclaban a los muros del espacio donde
estaba ubicada la prensa.

En el trabajo de campo, realizado en nuestro
ambito geografico de trabajo, observamos que
las secciones de las tablas siempre son rectan-
gulares, varian desde los 16 por 9 cm. en las
mas pequefas hasta los 27 por 10,5 cm. en las
mayor localizada. En cuanto a la altura de es-
tas, no guardan una proporcién con su sec-
cién, ni con el tipo de lagar o prensa, sino que
en gran medida viene condicionada por el es-
pacio donde estaban ubicadas o por su uso
como apoyo de la cubricién, cuando se en-
contraban como elementos aislados o vincula-
dos a una edificacién mediante la estructura
de la cubierta.

Los ejemplos de lagares y prensas en Gran
Canaria donde las virgenes sirven de apoyo
para la cubierta, han desaparecido. Sin embar-
go, a través de fotografias antiguas de algunos
textos, y sobretodo del archivo fotografico de
la FEDAC, con imagenes realizadas entre los
anos 1910 y 1920, hemos podido constatar su
existencia en esta isla, y contrastar su método
constructivo con algunos ejemplos que han
sido rehabilitados en la isla de Tenerife.

En el patio de los siete lagares se realiz6, hace
unos anos, por parte del Taller de Arquitectura
una reconstruccion de un ejemplo, donde se
puede apreciar las caracteristicas de estos, a
pesar de que su estado de conservacion es la-
mentable.
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Figura V.95. Piedras de prensas de viga. Labradas en
monolito de rocas de diferentes tipos. Ejemplos en
Gran Canaria y La Palma. Fuente: elaboracion propia.
[mayo 2010 y junio 2012]
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Figura V.96. Sistema interior de la piedra para su enganche con el husillo y encuentro del husillo con la piedra (con-

trapeso). Fuente: elaboracién propia. [julio 2011]

V.3.2.4 LA PIEDRA DE LA PRENSA
HISTORICA (EL CONTRAPESO).

Entendemos o definimos como piedra o con-
trapeso, en relacion con el sistema de prensa-
do del orujo, a toda carga que se coloca gravi-
tando sobre el extremo de la palanca o brazo
de la prensa, actuando con la funcién de lo
que denominamos en fisica la “potencia del
sistema”.

Esta fuerza de actuacién puede constituirse
mediante un conjunto de piedras colocadas
sobre una bandeja o caja que se situaba por
encima de la viga, justo en la punta extrema

opuesta al punto de giro o apoyo tedrico de la
palanca de segundo orden. Esta forma de in-
troducir la carga debié caer en desuso para dar
paso a las otras dos formas que exponemos a
continuacion.

Otra forma de colocar este peso o conjunto de
piedras pesadas solia ser mediante una cesta
metdlica. Por Gltimo, en ocasiones las piedras
que se trafan en una camilla o parihuela eran
colocadas como contrapeso de la cabeza de la
palanca en la propia parihuela.

Este sistema se denomina como prensado dis-
continuo o “no continuo” ya que llegado a una
situacion de equilibrio entre la carga dispuesta
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en la bandeja, cesta o parihuela, el proceso de
estrujado se paraliza y ha de esperarse a que
se coloquen mas piedras sobre las anteriores
para continuar con el proceso del prensado del
vino.

El sistema de prensado continuo, mediante la
piedra o gran contrapeso monolitico fue el mas
l6gico, frecuente e intelectual en el sistema del
prensado del vino. Consiste en dos etapas del
proceso claramente diferenciadas. En la prime-
ra etapa la fuerza que actuaba como potencia
del prensado se solia introducir mediante me-
dios humanos en un movimiento giratorio so-
bre el husillo hasta hacer bajar el brazo de la
prensa y hasta separar la piedra del suelo.

Cuando la piedra adquiria una determinada
altura del suelo, se iniciaba la segunda etapa
del prensado. La pesada piedra de forma tron-
cocoénica queda pendiendo del husillo o torni-
llo, continuando con el prensado, durante va-
rias horas, que podia alargarse a lo largo de
toda la noche.
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Estas articulaciones, del husillo con la piedra,
y del husillo con la tuerca, dentro de la concha
o lugar en el que se dejaba la tuerca como flo-
tando en la cabeza de la gran viga o palanca
son los elementos mas interesantes y como
deciamos anteriormente mas intelectuales de
todo el sistema del prensado. Dudamos que
seamos capaces de explicar este complejo
movimiento del la vertical del husillo con
nuestro texto escrito, e invitamos, al estudioso
a analizar cuidadosamente la parte grafica de
nuestra documentacion.

Son muiltiples las entradas con las que podria-
mos plantear una clasificacién sobre las pren-
sas que histéricamente existieron en Gran
Canaria. Anteriormente sefialamos la que Le-
gapiz propuso atendiendo a las formas de pre-
sién o al punto de aplicacién de la fuerza. Pe-
ro hemos entendido que en el ambito geogra-
fico que hemos estudiado las maquinas y me-
canismos utilizados en la construccién de estas
proporcionan la mas sencilla y constructiva.
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V.3.3 Clasificacion de las prensas histéricas en Gran Canaria segin las ma-

quinas y los mecanismos que las conforman.

V.3.3.1 Prensa de tornillo.

El tipo de prensado que se realizaba con esta
maquinaria era directo y discontinuo. El orujo
colocado rodeando al tornillo, contenido me-
diante la maroma o la jaula de madera, era
presionado mediante un esfuerzo manual o
hidraulico. Dependiendo de los dos tipos de
tornillos utilizados a lo largo de la historia de
las prensas en Gran Canaria, ha dado lugar a
dos tipos de prensas. Las que utilizan un torni-
[lo central de madera, denominado habitual-
mente como husillo, y las que utilizan un tor-
nillo metalico.

V.3.3.1a Prensa de husillo central.

La maquina utilizada en este tipo de prensa es
el tornillo de madera, ubicado en el centro del
receptaculo para estrujado de la uva.

El husillo, en este caso de mayores dimensio-
nes a los tipos anteriores, se empotraba en el
centro de la tina de canteria, y en su alrededor
se colocaba el orujo, cercado por la maroma.
Sobre el cilindro de masa de uva pisada se co-
locaba el queso, pieza de gran peso de forma
circular que iba bajando con la presion ejerci-
da por el tablén, a modo de tuerca, que se en-
roscaba por el husillo.

La magnifica descripcion que sefiala Don Gui-
llermo Camacho y Pérez Galdos sobre la exis-
tencia en Gran Canaria de este tipo de prensas

y que este autor sefiala en el siglo XVI, hemos
de considerarla como Unica, dado que no he-
mos conocido ninguna otra referencia sobre
este tipo de prensa y lagar de este periodo. Es-
to nos ha servido de estimulo para buscar mas
informacién, dado que debemos considerar
que desde el punto de vista constructivo el
empotramiento del husillo de forma fija en el
fondo de la tina, generaba de un afo para otro
problemas de ajustes que con esta solucion

Figura V.97. Detalle de husillo en palo blanco, para
prensa de viga o de piedra. Fuente: elaboracion pro-
pia. [mayo 2010]
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Figura V.98. Lagar de fabrica de sillares con prensa de husillo central. El Paso. La Palma. Fuente: elaboracién pro-

pia. [31 mayo 2010]

eran imposibles de resolver, teniendo en cuen-
ta el poder de absorcion de la madera. Ademas
del mas que posible deterioro que se podria
producir en la zona empotrada del husillo de
una vendimia para otra, con lo que el enorme
esfuerzo que supone realizar una maquina de
este calado tendria muy poco aprovechamien-
to. Ya hemos visto que en las construcciones
con madera en este ambito no se empleaban
elementos fijos, sino que se utilizaban elemen-
tos como las cufas, que permitieran su ajuste y
ademas, se valieran de la humedad para mejo-
rar sus condiciones de trabajo.

La respuesta a estas cuestiones como a otras
preguntas la obtuvimos en la isla de La Palma
donde, elementos ya extinguidos en las otras
dos principales islas productoras de vino en la
antigliedad, aun alli siguen, sino en funciona-

miento si, en bastante buen estado debido
fundamentalmente al aprecio que tienen al
legado dejado por sus antepasados.

Un lagar construido en fabrica de sillares de
piedra de canteria, con capacidad para 4 pipas
de mosto, ubicado en el interior de una edifi-
cacién nos aporté la solucién constructiva. El
husillo no se hincaba en el fondo de la tina o
caja del lagar, sino que en la subestructura que
elevaba a esta se habia dejado un tdnel de
aproximadamente 60 por 40 centimetros hasta
el centro que permitia fijarlo mediante cufas.
Con lo que se montaba y desmontaba con re-
lativa facilidad, una vez transcurrido el tiempo
de vendimia.
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Figura V.99. Lagares de fabrica de sillares y prensas de
tornillo cenytral metalico.Santa Brigida. Gran Canaria.
Fuente: FEDAC. Fondo de Fotografia Historica de la
FEDAC. [en lineal]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 17 fe-
brero 2009]

V.3.3.1b Prensa de tornillo metali-

Co.

Al igual que el tipo de prensa anterior es el
tornillo la maquina utilizada para obtener el
mosto. Pero en este caso, debido a que el tor-
nillo es metalico se empotraba en el centro de
la tina de fabrica de sillares de canteria. En su
en torno se amontonaba la masa de la vendi-
mia que se rodeaba con la jaula de madera y
sobre la que se colocaba un pesado tablén,
quesera, presionado por una tuerca metalica
que funcionaba mediante un sistema hidrauli-
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co que se accionaba mediante una palanca
lateral.

Ya se ha senalado que los avances en este tipo
de prensas se concentraron en conseguir tuer-
cas mas eficaces, en definitiva alcanzar mayor
presién. Pero en todos los casos se transmitia
de forma discontinda, pues al perder volumen
el cilindro de orujo la tuerca no bajaba con lo
que se debia volver a accionar la palanca para
acumular de nuevo presion.

A mediados del siglo XIX y fundamentalmente
en el XX, aparecen en Gran Canaria este tipo
de prensas de tornillo metdlico central. La lle-
gada de este tipo de prensa, fundamentalmente
desde Francia, provoc6 que muchos bodegue-
ros sustituyeran sus prensas de viga con husillo
y peso, por las modernas de tornillo metalico.
Son varios los ejemplos que hemos observado,
en las que han quedado restos de las antiguas
prensas.

V.3.3.2 Prensas con palanca de pre-
sion.

La viga como palanca de presion puede clasi-
ficarse por el tipo de contrapeso y por la forma
en la que puede realizarse como fuerza de

aplicacién, originando, ademas, dos tipos o
sistemas de prensado: continuo o discontinuo.

V.3.3.2a De viga con piedra (prensa
de burra).

Como ya vimos en el apartado dedicado al
contrapeso, una viga formada por un tronco de


http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org

ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA CAPV -PAG. 259

Figura V.100. Esquema de funcionamiento de sistema de prensado discontinuo. Fuente: elaboracién propia. [diciem-

bre 2012]

madera, que trabajaba como una palanca de
segundo grado, con un punto de apoyo en un
extremo que permitia su giro y del otro se col-
gaba un peso formado por un conjunto de pe-
sadas piedras colocadas en una cesta o en una
parihuela.

Este tipo de prensa, que defendemos que exis-
tio antiguamente en Gran Canaria y que argu-
mentaremos a continuacion, es el ejemplo mas
sencillo y de facil ejecucion, cuya primera re-
ferencia en la historia general, la encontramos
en los inicios de la civilizacion cretense.
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MAQUINA DENOMINACION | CODIGO
HABITUAL
PRENSA TORNILLO | DEHUSILLO CEN- TORhus

TRAL
DE TORNILLO ME- TORmet
TALICO

PALANCA | DEVIGACONPIE- | DE BURRA VIGpie
DRA
DE VIGA CONHU- | DE CASTALLO VIGhus
SILLO
DE VIGA CON HU- | DE PIEDRA VIGhuspie
SILLO Y PIEDRA
MOVIL VlGhuspiemov

Aunque no hemos encontrado ninguna refe-
rencia documental, ni ejemplo que haya llega-
do hasta nosotros de este tipo de prensas en
nuestra isla, su existencia no es extrafia a nues-
tro dmbito geogréfico y asi en la isla del Hie-
rro, aln se conservan varios ejemplos en bas-
tante buen estado, y que nos ha servido de
modelo, para plantear la hipétesis de su cons-
truccion.

Ademas de las ilustraciones halladas en la bi-
bliografia especializada, en los trabajos de
campo desarrollados por las diferentes islas,
localizamos en la isla del Hierro un ejemplo
donde se refleja claramente esta sospecha. Asi,
en el Poblado de Guinea, convertido hoy dia
en museo arqueolégico y etnografico al aire
libre, hallamos un lagar de fébrica con prensa

de viga bajo una latada. Curiosamente, esta
prensa es el Gnico ejemplo que hemos hallado
con estas caracteristicas, y que presenta la tec-
nologia mas basica de prensa que hemos ob-
servado dentro de nuestro ambito geografico.

En la ficha n® 4194 del Inventario del Patrimo-
nio Etnografico,¢ realizado por la FEDAC, se
recoge la existencia de un lagar que hemos
estudiado y clasificado en este trabajo de la-
brado en un monolito. Las dimensiones de la
tina, posteriormente confirmadas en el trabajo
de campo, nos hizo sospechar que aunque no
se senala en la ficha, era bastante probable
que hubiera tenido algin tipo de prensa, aun-
que el lugar tan alejado y de dificil acceso ge-
neraba dudas.

116 Fedac. Carta Etnogréafica de Gran Canaria [en linea] : Inventario de bienes inmuebles de interés etnogréfico.

http://www.cartaetnograficagc.org/ [consulta: 18 enero 1999]
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Figura V.101. Dibujos del lagar labrado en monolito y prensa de viga con piedra (de burra). Sistema de prensado
discontinuo. Recreacion de maquinaria para extraccion del mosto en Los Sitios de Abajo. San Bartolomé de Tiraja-
na. Gran Canaria. Fuente: elaboracion propia. [octubre 2012]

Sin embargo, su estudio in situ, nos confirmé  mano de obra asi como, un mayor aprovecha-
que efectivamente se trataba de un lagar con  miento de la materia prima agricola, mediante
una capacidad significativa, superior a los  la utilizaciéon de una prensa de vino.

3000 litros, cuya rentabilidad exige bastante
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Mediante la observacion detallada del lagar y
su entorno, advertimos, que en el mismo plano
superior, de la tina labrada, se encontraban
dos grandes piedras, en la actualidad ligera-
mente desplazadas, con varios agujeros cuyo
enfrentamiento era evidente, en los que con
toda seguridad en el pasado se encajaba un eje
de giro. Por lo que creemos que estas piedras
actuaban como virgenes.

La existencia de la maquinaria necesaria para
el prensado nos lleva a pensar, dada su situa-
cion, que el uso de este lagar y prensa debia
tener un uso colectivo de los habitantes del
lugar, probablemente para autoconsumo. Aun-
que, tampoco, podemos descartar su uso para
la comercializacion del producto obtenido.

V.3.3.2b De viga con husillo (lagar
de castallo).

En el apartado destinado a los lagares de ma-
dera ya hicimos referencia a la existencia en la
isla de La Palma de este tipo de prensa, donde
la viga, como todos los casos que hemos en-
contrado en el archipiélago Canario, ejerce su
funcién como una palanca de 2° grado con un
eje de giro, que se sitla en unas virgenes trase-
ras y hace de punto de apoyo en el extremo
trasero de la viga. En la punta de esta se coloca
un husillo con el sistema ya visto de colocar la
concha, como articulacion mévil. La singulari-
dad de esta maquinaria, con respecto a la mas
usada y que veremos en el siguiente apartado,
es la unién a la viga central de la subestructura
de elevacién de la tina. A esta viga central
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normalmente se le denomina “madre” pero en
este tipo de lagares se le conoce como viga de
castallo, presentando mayor longitud para
permitir la unién con la base del husillo me-
diante una articulacion movil.

La subestructura en los lagares grandes estd
compuesta por dos planos formadas por tres
vigas paralelas en los extremos y una central
que se cruzan. En los lagares pequefos solo
existe un plano de vigas. En ambos casos su
apoyo en el suelo se realiza mediante nueve
piedras, con lo que cada una de las vigas de la
subestructura se apoyan en tres puntos. La base
de las piedras se prepara sobre una base de
arena.

Aunque no disponemos de ninguna referencia
sobre la presencia de este tipo de prensas en
Gran Canaria, no cabe la menor duda de la
existencia de lagares de madera, y que conjun-
tamente con el encargo de cortar madera para
estos, se le encargaba también para realizar
prensas, vigas, husillos, etc. por lo que estos
disponian de prensas.

No se indica en ningln documento que co-
nozcamos el sistema utilizado de prensa para
los lagares de madera, por lo que, en la base
del husillo se podria colocar de igual manera
un peso o unirla a la viga central de la subes-
tructura, sobre todo si se trataba de un lagar de
mediana capacidad, como los que hemos ob-
servado en la llamada “isla bonita” y que tam-
bién se usaron en varios lugares del norte de la
peninsula ibérica con la denominacién de
Prensa de “sobigano” 117

117 LEGAZPI, José M. Ingenios de madera : carpinteria mecanica medieval aplicada a la agricultura. Instituto Na-
cional de Reforma y Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias, 1991. 137 p. :il. col. y n. ; 32

cm. ISBN: 8479250127
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Figura V.102. Esquema de funcionamiento de la prensa de viga con husillo y piedra. Sistema de prensado continuo.

Fuente: elaboracion propia. [diciembre 2012]

V.3.3.2c De viga con husillo y pie-
dra.

Se trata del tipo de prensa mas utilizado no
solo en la historia de nuestra isla, sino proba-
blemente en la mayoria de las civilizaciones
vinicolas que han existido, hasta la revolucién
industrial. Debido a que la conjuncién de las
diferentes mdaquinas y mecanismos que la
componen generan la presién éptima para la
extraccion del zumo de la uva, sin que ademas
suponga una vigilancia permanente, permi-
tiendo la realizacién de otras labores.

La viga, de mayores dimensiones en los casos
anteriores, actuando como palanca con el hu-
sillo y el peso, que en todos los casos estudia-
dos estd formado por una piedra de canteria
labrada generalmente en forma de tronco de
cono.

Este tipo de prensa tan apreciada por lo vini-
cultores generaba una presién continua debido
a que girando el husillo la viga iba bajando
presionando el cilindro de orujo hasta que la
fuerza aplicacién vy la resistencia se equilibra-
ban, produciendo a continuacién la elevacién

del peso, o en este caso la piedra de canteria.
Quedando por tanto este con una energia po-
tencial gravitatoria, que va utilizando a medida
que va cediendo la masa del orujo.

Numerosos son los vestigios y documentacion
que demuestran la existencia de este tipo de
prensas en nuestra isla. Alguno de las cuales
hemos tenido oportunidad de estudiar y anali-
zar para la realizacién de este trabajo.

V.3.3.2d Prensa movil.

En varios de los antiguos contratos que han
sido fuente documental de varios investigado-
res de la historia de nuestra isla, se sehala que
correra por cuenta del propietario del parral el
traslado del lagar de una zona a otra de la fin-
ca en la época de la vendimia.

De ahi que estos autores defiendan que los
lagares de madera se desmontaban de una zo-
na y se montaban en otra para realizar el pisa-
do y prensado de la uva. Sin reparar en el alto
grado de complejidad que supone dejar un
lagar de estas caracteristicas en las condicio-
nes Optimas para ser utilizado sin que el mosto
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Figura V.103. Dibujos de prensa movil en lagar labrado en la roca del terreno. Fuente: elaboracion propia. [diciem-

bre 2012]

se pierda o que la tina se desmorone debido a
las presiones necesarias para el estrujado.

Por lo que, creemos que en el tiempo de ven-
dimia, lo que realmente se trasladaba de un
lugar a otro del parral era una prensa de las
caracteristicas que estamos exponiendo en este
apartado, solo que las virgenes no se fijaban al
suelo con elementos permanentes, sino me-
diante cufias que se presionaban en cavidades
que ya habian sido labradas conjuntamente
con el lagar en el terreno rocoso. Por tanto,
defendemos que se desmontaba y montaba la
viga, el husillo y las virgenes y en los diferen-
tes lugares donde se realizaba el pisado vy
prensado se disponia ademas de las pocetas, la
piedra que ejercia de peso.

Hemos entendido que los vestigios hallados en
Los Silos en Cuevas de Ortega, se correspon-
den exactamente con esta hipotesis que defen-
demos. A ambos lados de la tina alineados con

el lugar donde se encuentra piedra de basalto
con forma de tronco de cono, se encuentran
dos pocetas y en la que una de ellas aparece
una ranura. Quizas no sea casualidad que el
otro caso de lagar conocido de similares carac-
teristicas a este, en estos momentos practica-
mente destruido, se encuentre en un lugar rela-
tivamente cercano.

Asi, es muy posible que se haya usado la mis-
ma prensa en distintos lagares. Los vestigios
nos demuestran la evidente utilizacién de este
tipo de prensa movil en Gran Canaria. Al
tiempo que se fundamenta también la existen-
cia de mas lagares labrados en el terreno roco-
so, y que han sido destruidos o que atlin estan
por descubrir.

Esta suficientemente documentado, como en
varios lugares de la Peninsula Ibérica, este sis-
tema era utilizado trasladandose la maquinaria
en la época de la vendimia, para colocarse en
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lo que varios autores denominan lagares rupes-
tres.

Creemos que también en algunas zonas de Te-
nerife existieron este tipo de prensas. méviles.
Aunque un lagar que ha sufrido una mala re-
construccion, en la que se rellenaron las poce-
tas de fijacion de la prensa con hormigén, ha
hecho que este lagar se entienda hoy como
fijo.

En relacion con la prensa movil que ilustra el
presente apartado, hemos de exponer que tan-
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to la labra del lagar como la de los orificios
para alojar a los tablones y elementos de la
prensa, debieron ser labrados en el suelo roco-
so con total exactitud. Los palos que habrian
de actuar como virgenes y los tablones que lo
acufaban y fijaban a los referidos vaciados de
la roca, debian proporcionar al sistema el gra-
do de estabilidad y anclaje que se requeria
para que el husillo ejerciera su accién, sin que
la viga moviese al conjunto durante su funcio-
namiento.
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CONCLUSIONES

Atendiendo al protocolo cldsico e imprescindible de formalizar los resultados de toda investiga-
cion, redactamos esta parte final de nuestro trabajo vinculada a los objetivos marcados en él'y que
conforman un conjunto de conclusiones, las cuales no son mas que un ndmero de propuestas que
después de estar trabajando largas horas, buscando estas piezas y lugares, croquizando y dibujan-
do estas abandonadas maquinas y construcciones que nos resultan tan propias y nuestras. Pero
cuando nos salimos de estas redacciones y de estos papeles contemplamos con algo de asombro
que el mundo sigue su giro sin reparar ni en estos elementos de la etnologia canaria ni en nuestro
esfuerzo. Es entonces cuando vemos la necesidad de la redaccion de estos parrafos, que carecen
de obviedad, y que se orientan a constatar y a revocar situaciones de la historia en la materia in-
vestigada y a proponer actuaciones que pueden agruparse en dos direcciones. Por un lado, se ha
de hacer el esfuerzo necesario para la consideracion, ordenacion y difusién de la documentacion
y de la informacion existente, y de otro lado, han de no escatimar esfuerzos en el adecentamiento,
la recuperacion, la proteccion y el descubrimiento de esta parte de nuestro patrimonio que ha de
integrar en la propia Historia de nuestra tierra. Esta segunda demanda, que puede ser la primera,
es la que hara posible la eficacia de la verdadera difusion.

Figura C.1. Vista desde La Calzada del Lomo Batista. Bodega Diego Cambreleng, hijo. Viga sobresaliendo de la edi-
ficacion. Fuente: elaboracion propia. [agosto 2010]
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PRIMERA CONCLUSION:

CONCLUSIONES

Es necesario elaborar y llevar a cabo un Plan de Actuacién dirigido a poner en valor los lugares y

elementos del patrimonio enolégico de Gran Canaria. Un proyecto cuyos objetivos se encaminen
a “descubrir, ordenar, proteger y difundir” dichos lugares y elementos histéricos de nuestro pai-

saje.

En concordancia con el primer objetivo que se
nos presentaba como necesidad perentoria
desde el comienzo de nuestro acercamiento al
tema, contribuir a la difusién y preservacién de
la cultura del vino en Canarias y concretamen-
te en nuestra isla, entendemos como de urgen-
te la necesidad de establecer un Plan de Ac-
tuaciones dirigido fundamentalmente a descu-
brir, ordenar, proteger y difundir nuestro Patri-
monio Enolégico.

Este plan no ha de ignorar los esfuerzos y pa-
sos que aisladamente se han dado, por ello ha
de tomar como base de iniciacion los estudios
y descripciones recogidos en los diferentes do-
cumentos ya redactados, inventarios, cartas y
catalogos con los que inicialmente se deberd
realizar una labor previa encaminada a unifi-
car los criterios de los diferentes sistemas de
trabajo que actualmente se estan utilizando
para la localizacion geogréfica de los restos de
estas piezas y lugares, mejorando claramente
la exactitud del emplazamiento y accesos. Con
ello se podra lograr una mejor catalogacion de

este parte del patrimonio, asi como la recupe-
racion de algunos lugares que mantiene interés
para un itinerario turistico relacionado con la
Cultura del Vino en Gran Canaria.

Serd necesario incluir una linea de actuacion
de hallazgo arqueoldgico o de busqueda de
nuevos vestigios del legado enolégico de Gran
Canaria, ya que estamos convencidos que adn
quedan por descubrir en nuestra isla importan-
tes elementos, dada la importante actividad
vitivinicola que hubo en los primeros siglos
después de la Conquista, sobre todo en su zo-
na Norte y Este.

Para esta blsqueda serd necesario tener en
cuenta una linea de trabajo que nosotros bre-
vemente iniciamos, el estudio de la extensa
toponimia con referencias vitivinicolas.
Ejemplo de esto es el localizado, en el desarro-
llo de este trabajo, en medio del Palmeral de
Ingenio en el municipio de San Bartolomé de
Tirajana.
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SEGUNDA CONCLUSION:

Demandamos ante el Cabildo Insular de Gran Canaria como Organismo Rector de nuestra Isla,

la actuacién prioritaria e inmediata que comprenda las etapas de limpieza, senalizacion y ade-
centamiento de aquellos lugares de cardcter enolégico que actualmente son visitados con interés

turistico, facilitando su mantenimiento y la generacion de dotaciones complementarias para una

explotacion turistica adecuada.

El Plan de Actuaciones que proponemos como
primera conclusiéon deberia encuadrarse en
una marco general y politico de recuperacion,
que arrancara ayudando al mantenimiento y
adecentamiento de aquellos lugares que ac-
tualmente son visitados y que deberian ser de-
bidamente senalizados, limpios y dotados de
unas minimas dotaciones complementarias.

Podemos asegurar que serd indispensable ac-
tuar desde nuestra disciplina, desde la

arquitectura. Desde ella, las propuestas de in-
tervencion responderdn a la légica de resaltar
los valores que pueden ponerse de manifiesto
desde una intervencion econémicamente ren-
table. La arquitectura y la construcciéon arqui-
tecténica entiende de los sistemas mecanicos
y constructivos de estas viejas construcciones y
disponen de las herramientas intelectuales pa-
ra recuperar esta maquinas y edificaciones sin
danar el documento histérico que ellas consti-
tuyen.

Figura C.2. Conjunto edificatorio vinicola en el fondo de La Caldera de Bandama. Santa Brigida. Gran

Canaria. Fuente: elaboracion propia. [6 marzo 2010]



270

TERCERA CONCLUSION:

CONCLUSIONES

El Patio de los Siete Lagares, tnico Bien de Interés Cultural (BIC) del patrimonio enoldgico de

Gran Canaria, dispone de un espacio idoneo para establecer un Parque Etnografico dirigido a la
creacion de un "Centro de Interpretacion” de la vitivinicultura histérica de nuestra isla.

El “Patio de los Siete Lagares” situado en el
término municipal de Las Palmas de Gran
Canaria y el “El Lagar de la Calle Real n° 198”
situado en el término municipal de La Matanza
de Acentejo, en la isla de Tenerife son los dos
Gnicos Bienes de Interés Cultural del patrimo-
nio enoldgico de nuestras isla.

El Patio de los Siete Lagares, dispone de un
espacio idéneo para establecer un Centro de

Interpretacion de la vitivinicultura histérica de
Gran Canaria. Un minimo esfuerzo puede lo-
grar que se recupere de una forma econémi-
camente rentable el importante legado dejado
por nuestros vitivinicultores. Serd necesaria su
vinculacién al enoturismo, que nos exigira mas
imaginacion en la manera de mostrar y utilizar
todo lo que se engloba dentro de nuestra sin-
gular Cultura del Vino.

Figura C.3. Conjunto edificatorio vinicola El Patio de
los Siete Lagares. Unico BIC de Gran Canaria de ca-
racter enologico. Las Palmas de Gran Canaria. Gran
Canaria. Fuente: elaboracién propia. [junio 2012]
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CUARTA CONCLUSION:

Las viejas e historicas prensas del vino de Gran Canaria, con su enorme viga, que en ocasiones

emergen de la propia edificacion, pueden ser calificadas como maquinas de verdadera belleza,
anuncian que tras ellas existe un interesante legado histérico y, posicionadas en su lugar y entor-

no de origen, reclaman la creacion de un itinerario enoldgico de alto valor turistico y cultural,
en el que no pueden quedar ausente el Patio de los Siete Lagares, ni el Conjunto Vinicola del

Fondo de la Caldera de Bandama, ni la Unidad de Produccion Vinicola de Los Silos en las Cuevas

de Ortega.

La complejidad de la maquinaria utilizada pa-
ra el prensado del orujo u hollejo, mantiene un
caracter atractivo y de alto valor histérico. Sin
duda, estas maquinas extrafias y desconocidas
se acompanan de las cualidades de ser inmen-
samente grandes, complejas y animadas, e in-
cluso bellas y de funcionamiento enigmatico.
Estas, no sélo despiertan el interés del investi-
gador que encuentra el significativo nivel de
“tecnologia antigua o artesanal” desarrollado a
lo largo de la historia de Gran Canaria, sino
que, también interesa al turismo que, en nues-
tras islas, disfruta en el recreo cultural. Por
ello, gran nimero de estas piezas deberian
adecentarse y formar parte, conjuntamente con
los lagares, de un posible Centro de Interpreta-
cion o ltinerario Histérico del Vino, acompa-

fiado y beneficidndose para su mantenimiento,
de su inclusién en la oferta turistica de nuestro
Archipiélago.

Es necesario, que con cardcter urgente, se rea-
licen las acciones necesarias para la protec-
cion y recuperacion de las dos unidades de
produccién vitivinicolas, que conjuntamente
con el Patio de los Siete Lagares creemos in-
dispensables para entender la historia del vino
en Gran Canaria. Asi consideramos que el con-
junto edificatorio del fondo de La Caldera de
Bandama en Santa Brigida y Los Silos en Cue-
vas de Ortega en Las palmas de Gran Canaria,
deben ser declarados Bienes de Interés Cultu-
ral, con la categoria de Sitio Etnolégico.

Figura C.4. Cro-
quis de lagar y
prensa de viga
con husillo y pie-
dra. Bodega de
Parrado. Las
Palmas de Gran
Canaria. Gran
Canaria. Fuente:
elaboracién pro-
pia. [julio 2012]



272

QUINTA CONCLUSION:

CONCLUSIONES

En base a la minuciosa labor de bisqueda documental y de campo de nuestro trabajo, llegando
incluso a labores de hallazgo de huellas y restos de posibles lagares, entendemos que podemos
concluir en que los lagares mas antiguos que tomaron forma y proliferaron en Gran Canaria fue-

ron los labrados en el propio terreno rocoso, consecuentes con una produccion corta o de auto-
consumo Y, frecuentemente, como elemento propio de la evangelizaciéon de la poblacién.

Tras el desarrollo de nuestro trabajo constata-
mos que antes de la conquista ya se elaboraba
vino en Gran Canaria, aunque probablemente
su produccion era muy limitada, destinandose
al autoconsumo y a la evangelizacion. Tenien-
do en cuenta, que ain no habian llegado a
nuestras costas artesanos conocedores de una
tecnologia especializada, es bastante probable
que los lagares utilizados para la obtencién
del mosto se construyeran en rocas ya fuera
en el propio terreno rocoso o en monolitos,
siguiendo los mismos métodos que ya eran

Figura C.5. Ejemplos de lagares labrados en monolito y
labrados en el terreno rocoso. Los Silos, Finca de Dofia
Pia y Finca EI Cabrito. Varios municipios de Gran
Canaria. Fuente: elaboracion propia.

utilizados en diferentes zonas de la Peninsula
Ibérica. Por lo que entendemos que los lagares
mas antiguos, teniendo en cuenta la clasifica-
cién propuesta, fueran de los tipos labrados en
monolitos (LABmon) o en terrenos rocosos
(LABter).



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA 273

SEXTA CONCLUSION:

Tras la Conquista Castellana, hermanandose con el desarrollo y la explotacion de la cana de azu-

car, surgi6 una cierta variedad lagares y prensas de vino que proliferaron por las areas vitivinico-
la de nuestra geografia insular. Nuestro estudio nos ha obligado y permitido, la ordenacién y cla-
sificacion tipoldgica de estos elementos en funcién de los materiales y formas de construccion,
que se exponen en el desarrollo de esta misma conclusion.

Tras la Conquista Castellana se elabora vino
conjuntamente con la producciéon azucarera
para el consumo local. Tras la desaparicion de
l[a industria de la cana de azucar, el vino in-
crementa su produccién por primera vez su
comercializacion se orienta hacia el exterior.
Por lo que, a partir del siglo XVI y sobretodo
en el siglo XVII surgié la necesidad de cons-
truir lagares y prensas de vino en los que con-
tribuyeron los diferentes pueblos que, con
vinculacién vitivinicola, se encontraban for-
mando parte de nuestra sociedad. Con ello, se
produce un importante intercambio de cono-
cimientos. Cada uno traté de dar a conocer
sus valores tradiciones, exponiendo los cono-
cimientos que traia de su tierra de origen. Se
alcanzo asi, un gran empuje en practicamente
un mismo periodo. Con ello se construy6 toda
una variedad de posibles formas de lagares y
prensas. Entre la segunda mitad del siglo XVI'y
en los comienzos del siglo XVII, en razén de
una importante confluencia de tradiciones ve-
nidas del exterior y en razén de los materiales
locales, la piedra y la madera, asi como de las

distintas formas de construccion, surge una
variedad de lagares y prensas que, en nuestra
investigacion, nos ha permitido establecer las
clasificaciones siguientes:

1) Cinco tipos de lagares:

Labrado Monolitico

Labrado en el terreno rocoso
Fabrica de mampuestos
Fabrica de silleria

T QN o9

Carpinteria en tablas

2) Seis tipos de prensas de vino.

De husillo central.

De tornillo metalico.

De viga con piedra (De burra).
De viga con husillo (De Castallo).
De viga con husillo y piedra (De
Piedra).

Movil.

T QN ow

P
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SEPTIMA CONCLUSION:

CONCLUSIONES

El inventario etnografico de Gran Canaria elaborado por la Fundacién para la Etnografia y el De-

sarrollo de la Artesania Canaria (FEDAC), localiza, en referencia a un estudio muy limitado en
relacion al drea vitivinicola de “Monte Lentiscal”, la practica totalidad de los lagares aparejados

en fabrica de silleria en esta comarca. Asi mismo, afirman su antigiiedad a partir del siglo XIX.
Nuestra investigacion nos autoriza a afirmar que este tipo de lagar ya existia en el siglo XVI y

que buena parte de los resenados alli, fueron desmontados y traidos de otras zonas de la Isla.

El inventario etnografico actual de Gran
Canaria elaborado por la Fundacién para la
Etnografia y el Desarrollo de la Artesania
Canaria (FEDAC) localiza la gran mayoria de
los lagares aparejados con fabrica de silleria
en la comarca del Monte Lentiscal, datdndolos
a partir del siglo XIX y como producto del re-
surgimiento que en ese siglo tuvo la vitivini-
cultura en nuestra isla. Sin embargo, la docu-
mentacion encontrada y consultada para nues-
tra bisqueda documental y el trabajo de cam-
po nos confirma la existencia de lagares de
silleria, con anterioridad a este siglo y en otros
lugares de la isla. Por lo que, consideramos
que algunos de los lagares que hoy se encuen-
tran en el Monte Lentiscal, fueron traidos de

otros lugares y tienen mayor antigiiedad que la
que actualmente se considera. También cre-
emos que algunos de los lagares considerados
como “modernos”, por algunos autores, por
tener una prensa de tornillo metdlico, pueden
ser de los mas antiguos, ya que pudieron tener
anteriormente una prensa con husillo de ma-
dera centrado en la tina, algunos de ellos de
caracteristicas similares al que hemos encon-
trado en la isla de La Palma. Por lo que para
realizar estas afirmaciones sera necesario rea-
lizar estudios de la antigliedad real de la cons-
truccion de estos, por medios de datacion que
no estan en los objetivos de nuestra investiga-
cion.

Figura C.6. Lagar de fabrica de sillares con prensa de husillo central. El Paso. La
Palma. Fuente: elaboracion propia. [31 mayo 2010]



ELLAGARY LA PRENSA DE VINO EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA 275

OCTAVA CONCLUSION:

En Gran Canaria, desde muy temprano en su historia enoldgica, en base a los estudios realizados

y a los vestigios hallados en nuestro trabajo de campo podemos concluir en que fue frecuente la
presencia de prensas mdviles, con vigas y contrapeso, que se desplazaban de unos a otros lagares

labrados en el suelo rocoso. Para ello, fue necesario que estos lagares y sus orificios para las vir-
genes, fueran esculpidos mediante una precisa plantilla para poder lograr el encaje adecuado

para el funcionamiento de estas prensas.

El estudio de los textos antiguos donde se re-
coge el montaje y desmontaje de lagares den-
tro de una misma finca ha llevado a algunos
autores a pensar en que estos eran de madera
que facilmente se montaban y desmontaban.
Teniendo en cuenta los aspectos técnicos des-
critos en este trabajo, creemos que en el pe-
riodo de la vendimia esto no era posible, por
lo que creemos que cuanto se ha referido a
montaje y desmontaje de un lagar en una fin-

ca acabado el periodo del prensado, se refiere
a prensas moviles de palanca con contrapeso
y, en algunos casos, con husillo, las cuales se
colocaban en lagares labrados en el propio
terreno rocoso o monolitos cercanos a las zo-
nas de cultivo. Similares a los vestigios estu-
diados en este trabajo en Los Sitios de Abajo
en San Bartolomé de Tirajana, Los Silos en
Cuevas de Ortega y en el barrio La Palma en
Las Palmas de Gran Canaria.

Figura C.7. Dibujos de prensa mdvil en lagar labrado en la roca del terreno. Fuente: elaboracion propia. [diciembre

2012]
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CONCLUSION FINAL:

Tras finalizar la presente investigacion y considerando el esfuerzo realizado asi como la satisfac-
cion derivada del resultado de dicho empeno, estamos convencido de nuestra contribucién al
conocimiento sobre el tema tratado. Esta aportacion puede concretarse en la incorporacién de
nuevos elementos a la relacion de lagares y prensas catalogadas, en el analisis funcional y meca-
nico de las partes y piezas de las complejas prensas desde una vision técnica y, sobre todo, en los
trabajos de croquizacion y en la documentacion grafica aportada. Por todo ello, lo que inicial-
mente ofreciamos como “linea de investigacion” lo elevamos al grado de “conclusiéon” ya que
demandamos como muy conveniente que, en otras islas de nuestro archipiélago de reconocido
caracter vitivinicola, se fomenten y apoyen investigaciones de este tipo.
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UNWIN, Tim. El vino y la vina. Geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Tus-
quets Editores, abril de 2001.

Este libro aparece referenciado en la mayoria de la bibliografia de los trabajos realizados recien-
temente sobre el vino. El autor realiza un recorrido del vino y la vifa, a lo largo de la historia de
las civilizaciones vitivinicolas de todo el mundo. Aportando los conocimientos actuales sobre los
posibles lugares donde se inici6 el cultivo de la uva, asi como los primeros datos de la elaboracion
del vino. Para posteriormente seguir mostrando como se extendieron estds practicas por las dife-
rentes civilizaciones y su importancia comercial, hasta nuestros dias. En el capitulo Il desarrolla el
estudio de la viticultura y la vinificaciéon, donde aporta muchos datos de interés para comprender
estas dos fases del proceso de elaboracién del vino.

Sin embargo, su trabajo trata muy por encima la importancia del vino espanol en el contexto his-
térico-comercial a nivel internacional. Por tanto, no aporta datos sobre los métodos de elabora-
cién y comercializacion de este producto en la Peninsula Ibérica, asi como en nuestras islas, a pe-
sar de la significativa relacién que se tuvo con Inglaterra, y la importancia de su introduccion en el
Nuevo Mundo.

En los apéndices se recoge un apartado sobre las medidas histéricas relacionadas con el vino, que
serd de interés para nuestro apartado que tratara sobre los envases. Contiene varios graficos de in-
terés para los temas sobre el proceso de elaboracion del vino y su desarrollo a lo largo de la histo-
ria.

YRAVEDRA SORIANO, MARIA JOSE “Arquitectura y cultura del vino” Editorial Munilla-Leria.
Diciembre 2003.

Este libro, con una magnifica presentacion, tiene su origen en la tesis doctoral defendida por esta
arquitecta. Que es hija de un prestigioso bodeguero de La Rioja, por tanto conocedora directa de
todo el ambiente que rodea al mundo del vino.

El trabajo se estructura en tres bloques:

En el primer capitulo se realiza un acercamiento muy general a la cultura del vino. En el que se
tratan varios aspectos relacionados: con su origen, con la relacién que este producto ha tenido en
las diferentes sociedades vitivinicolas, y termina con un apartado donde expone de forma resumi-
da el proceso de elaboracion y la legislacién vigente que regula todo lo que afecta a este produc-
to.
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En el segundo capitulo, realiza un recorrido histérico por los tres elementos que la autora deno-
mina como Arquitectura del Vino: Las unidades de produccion vitivinicola, el lagar y la bodega de
conservacion y crianza. Por lo que este capitulo es el que presenta mayor interés para nuestro tra-
bajo.

En el tercer capitulo realiza un estudio comparativo de las bodegas de crianza que se encuentran
en tres zonas geograficamente diferentes de nuestro pais: Jerez, La Rioja y la regién del Cava.
Contiene este documento una informacién grafica excelente, de mucho interés para

nuestro trabajo.

ORTEGA VALCARCEL, J. (1998) “El patrimonio territorial: el territorio como recurso cultural y
econémico”. Revista Ciudades, Vol.: 4; Territorio y Patrimonio; Revista del Instituto de Urbanisti-
ca de la Universidad de Valladolid; Secretariado de publicaciones; Valladolid;

A finales del siglo pasado el nuevo enfoque sobre el concepto de patrimonio histérico, genero tra-
bajos tan interesantes como este. En este articulo se trata la consideracién del territorio como un
legado que debe participar de las politicas como un recurso del que debemos obtener algtn tipo
de rentabilidad para que puedan seguir disfrutando de el las generaciones venideras.

En la Iinea argumental de este trabajo, podemos encontrar otros también de gran interés, donde se
plantean el paisaje como arquitectura. La construccién de un paisaje propio del vino mediante la
introduccion de elementos de proteccion o de canalizacion de las parras, serd un tema a tratar en
nuestro trabajo. También han sido de interés los trabajos, de varios autores, donde tratan la rela-
cién tan importante para nuestras islas, entre Patrimonio y Turismo.

INVENTARIO ETNOGRAFICO DE GRAN CANARIA. (Carta Etnografica) Elaborado por la Funda-
cion para la Etnografia y el Desarrollo de la Artesania Canaria. (FEDAC).

Como se recoge en la presentacion de esta pagina web, “La carta etnogréfica es un inventario de
bienes inmuebles de interés etnografico, en el que cada elemento estd localizado sobre una base
cartografica.” La consulta de este documento, asi como el archivo de fotografias antiguas a través
de la pagina web de la Fundacién (fedac.org) nos aporta gran cantidad de informacién, ademas de
ayudarnos en la localizacién de los elementos a estudiar.

Este inventario se ha realizado solo para la isla de Gran Canaria, y estd formado por una ficha de
cada elemento donde se recogen los datos mas relevantes del elemento etnografico. Con varias
formas de entrada a la base de datos, si realizamos la busqueda como lagares obtendremos 105
resultados. Gran parte de esta informacion tiene su origen en otro trabajo de inventariado realiza-
do por el profesor Alex Hansen vy el Taller de Arquitectura por encargo de la ya desaparecida Di-
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reccion General de Cultura del Gobierno de Canarias. Documento del que pudimos obtener una
copia y digitalizar, y en estos momentos forma parte del fondo bibliografico de nuestra Universi-

dad.

A pesar de que ambos documentos han sido una fuente de consulta fundamental para nuestro tra-
bajo, presenta unos aspectos que desde el punto de vista del investigador de estas materias enten-
demos que se deben corregir. En primer lugar, los puntos de localizacion de los elementos sobre la
base cartografica es poco concreta, por lo que encontrar estos elementos para desarrollar el traba-
jo de campo no fue nada sencillo, y nos supuso en algunos casos varias visitas a la zona. En se-
gundo lugar, los datos aportados en las fichas de varios lagares aportan datos erréneos o poco ve-
races. Como por ejemplo en la antigiedad que se le asignado a varios de los elementos estudia-
dos.

LOBO CABRERA, Manuel. “El comercio del vino entre Gran Canaria, Europa y Africa”. Anuario
de Estudios Atlanticos. Nim. 38. 1992.

Son varios los trabajos de la historiografia canaria donde se refleja la importancia y desarrollo del
vino en nuestras islas desde el siglo XVI en adelante. Este trabajo previo de Don Manuel Lobo,
recoge las opiniones de otros autores y significativas referencias de la existencia de una preindus-
tria del vino y su comercializaciéon en Gran Canaria, al mismo tiempo que se estaba desarrollando
la produccion y exportacién de azicar. Que explica el porqué la crisis del azicar, no afecté en
demasia a la economia insular.

Tiene interés este trabajo para nuestro estudio en cuanto que fundamenta la existencia, ya en el
siglo XVI, de la existencia de una importante produccién y comercializacién de vino, no solo para
el mercado local, sino como producto que se exportaba a varios paises de Europa y, probablemen-
te como moneda de cambio con Africa. Esta industria artesanal hacfa necesaria la existencia de
elementos de produccién vinicola.

DOMINGUEZ GUTIERREZ, JUAN CARLOS. “Reflexiones sobre el enfoque mercantilista en la
gestion de los conjuntos histéricos y su sostenibilidad.”

En el momento de la presentacion de esta ponencia tenia la responsabilidad de Jefe de Servicio
del hoy desaparecido Servicio de Patrimonio Histérico del Cabildo Insular de Gran Canaria.

Se realiza en este articulo unas interesantisimas, en palabras del autor “reflexiones”, que tocan
varios temas relacionados con el patrimonio cultural y los posibles “enfoques” tedricos y practicos
sobre la “rentabilidad” de este.
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Reflexiones que en este breve articulo reflejan claramente la diferente problemdtica que rodea el
patrimonio cultural en nuestras islas. Profundiza en el enfoque mercantilista del patrimonio anali-
zando las ventajas y desventajas. Proponiéndolo como alternativa en tanto no se ofrezcan otras
mejores.

Realiza una l[lamada a politicos y propietarios, para que entiendan que por un lado “Cada derribo
en un casco antiguo, es una oportunidad perdida, no una ganancia.”, y por otro que “mientras re-
sulte mas rentable derribar un edificio obsoleto que rehabilitarlo, la defensa del patrimonio hist6-
rico tendrd la batalla perdida.”

Finalmente destaca la perspectiva, superando el enfoque mercantilista, desde el desarrollo soste-
nible. Atendiendo a criterios como “aprovechar los rendimientos econémicos que se generan de
una correcta politica de preservacién del patrimonio histérico, sin que los rendimientos econémi-
cos acaben con el patrimonio histérico.” y otros, en esta misma idea de sostenibilidad que permi-
tan “las nuevas lineas de Gestion de los Conjuntos Histéricos.”

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

ALEMANY, Luis; et al. La Arquitectura Popular en el Archipiélago Canario. En: FLORES, Carlos.
Arquitectura popular espanola. parte cuarta. Madrid : Aguilar, 1973.

ALMENARA, Manuel. Estudio y Catalogacién del Patrimonio Rural de Anaga (Fase I). [en lineal.
Servicio de control y gestion medioambiental. Santa Cruz de Tenerife, 2006. [ 23 enero 2012].

Disponible en web: http://www.santacruzdetenerife.es/uploads/media/catalogoanaga FASEL pdf.

ANDRES, Fernando. “Trujales y lagares en la documentacién medieval riojana y su relacién con
los lagares excavados en I} roca.” [en lineal.
http://www.vallenajerilla.com/berceo/rioja-abierta/andresbarrio/lagares.htm [consulta: 17 noviem-
bre 2012]

ARMAS, R.; AYERRA, P.; LOPEZ, M. Normas practicas para la elaboracién de vinos en Canarias.
Gobierno de Canarias. Consejeria de agricultura, ganaderia, pesca y alimentacion. Cuadernos de
divulgacién. Nim. 1/86 CD. 29 p.

ARRANZ, C., RUBIO, J.A., ORTIZ, J.M., MARTIN, J.P,, YUSTE, J. “Malvasia Castellana: identifica-
cién, distribucién e importancia en Castilla y Ledén.” [en lineal

http://www.fceye.ull.es/malvasia/doc [consulta: 16 noviembre 2012]


http://www.santacruzdetenerife.es/uploads/media/catalogoanaga_FASEI.pdf
http://www.santacruzdetenerife.es/uploads/media/catalogoanaga_FASEI.pdf
http://www.vallenajerilla.com/berceo/rioja-abierta/andresbarrio/lagares.htm
http://www.vallenajerilla.com/berceo/rioja-abierta/andresbarrio/lagares.htm
http://www.fceye.ull.es/malvasia/doc
http://www.fceye.ull.es/malvasia/doc

262 BIBLIOGRAFIA Y FUENTES DOCUMENTALES

ALZOLA, José M. La rueda en Gran Canaria. Primera edicion: 1968. Segunda edicion, facsimil:
1997. Telde - Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran canaria - Asociaciéon de Empresarios de la
Construccion, 1997. 199 p. :il.

BETHENCOURT, Antonio de. Canarias e Inglaterra : el comercio de vinos (1650-1800). Las Palmas
de Gran Canaria : Ediciones del Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. 147 p.; 21 cm. ISBN:
8485628845

BONAMICI, Marisa; et al. The Land of the Etruscans from Prehistory to the Middle Ages : from
Prehistory to the Middle Ages. Salvatore Settis (ed.) Giovanni Caselli (il.). Firenzen: Antella. 1985.
96 p.

BORMIDA, Eliana. Congreso Internacional de Turismo del Vino en Mendoza (Argentina). Estudio-

Bérmida y Yanzén. 2011

British Library, The departament of Manuscripts, additional, leg. 2590, fs. 67 r. y v. Citado por
LOBO CABRERA, MANUEL. El comercio del vino entre Gran Canaria y las Indias en el siglo XVI.

Ediciones del Cabildo Insular de Gran Canaria. Las Palmas de Gran Canaria, 1993. Pag. 33

BUSCA, José Maria. Nuestros vinos : Rioja Alavesa. Caja de Ahorros Provincial de Alava. Vitoria-
Gasteiz : Caja Provincial de Alava, 1979. ISBN: 8450035198

CAMACHO Y PEREZ GALDOS, Guillermo. El cultivo de la cafa de aztcar y la industria azucarera
en Gran Canaria (1510-1535). Anuario de Estudios Atlanticos. 1961, nim. 7, p. 11-70.

CAMACHO Y PEREZ GALDOS, Guillermo. Cultivos de cereales, vifia y huerta en Gran Canaria
(1510-1537). Anuario de Estudio Atlanticos. 1966, nim. 12, p. 223-283.

CAMPO, Alberto. Paladear el viejo vino de la buena arquitectura. Del tiempo, el Vino y la
Arquitectura. £/ Croquis (Revista de arquitectura). Madrid, septiembre. 1988, n° 35.

CARO, Julio. Tecnologia popular espafola. Ed. corr. Barcelona : Galaxia Gutenberg : Circulo de
lectores, 1996. 596 p. :il. ; 25 cm. ISBN: 84-226-5855-0 (Circulo de Lectores) 84-8109-063-8
(Galaxia Gutenberg)

Carta Furopea del Enoturismo. J[en linea] Paris, 2006.
http://www.recevin.net/userfiles/file/VINTUR/Charte ES.pdf [consulta: 19 noviembre 2012].



http://www.recevin.net/userfiles/file/VINTUR/Charte_ES.pdf
http://www.recevin.net/userfiles/file/VINTUR/Charte_ES.pdf

ELLAGARY LA PRENSA EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA 263

CLIMENT, José; GIL, Luis; DE TUERO, Manuel. Las regiones de procedencia de Pinus Canariensis
Chr.Sm. ex DC. Madrid : ICONA 1996. 49 p. : il. ISBN: 84-8014-144-1

CUENCA, Julio. Los poblados y graneros trogloditas fortificados de los antiguos canarios. En: Aso-
ciacién insular de desarrollo rural de Gran Canaria. El Patrimonio Trogloditico de Gran Canaria.
Gran Canaria : Asociacion Insular de Desarrollo Rural de Gran Canaria, 2008. p. 57-75

DAWKINS, R.M. “Excavations at Palaikastro 11”7, Annual of the British School at Athens 9, 290-328.
(1902-1903).

ECO, Umberto. Como se hace una tesis : técnicas y procedimientos de estudio, investigacion y
escritura. Lucia Baranda y Alberto Claveria (trad.) 9* ed. Barcelona : Editorial Gedisa, 1990. 270
p.; 19 cm. ISBN: 8474321379

Espaia. Ley 16/1985, de 25 de junio, de Patrimonio Histérico Espanol. Boletin Oficial del Estado,
29 de junio de 1985, nim. 155.

Espaia. Ley 4/1999, de 15 de marzo, de Patrimonio Histérico de Canarias. Boletin Oficial de Ca-
narias, 24 de marzo de 1999, ndm. 36.

EVANS, A. Tje Palace of Minos, Volume IV, Londres: Macmillan.1935:628 citado por UNWIN
(2001)

FEDAC. Carta Etnografica de Gran Canaria [en linea] : Inventario de bienes inmuebles de interés

etnografico. http:/www.cartaetnograficagc.org/ [consulta: 18 enero 2009]

FEDAC. Fondo de Fotografia Histérica de la FEDAC. [en lineal]
http://www.fotosantiguascanarias.org/ [consulta: 18 enero 2009]

FONTAL, Olaia. “La educacién como mecanismo para la puesta en valor del Patrimonio Indus-
trial”. [en lineal Lldmpara patrimonio industrial. Valladolid : Asociaciéon Lldmpara Patrimonio In-
dustrial, 2008. ndm.: 01 ISSN:1888-4784.
http://issuu.com/cdmdsn/docs/revista_01?mode=embed&documentld=080704121528-c423ee70fe
054f90bf889ad99f0f434e&layout=grey [ consulta: 16 enero 2013]

GARCIA, José Maria. “Restaurando el pasado construiremos mejor el futuro”. En: Actas del | Con-
greso lberoamericano del Patrimonio Cultural. (Madrid 29 de noviembre — 1 de diciembre de
2001)

GUIGOU, Carlos. Las rocas y los terrenos. Las Palmas de Gran Canaria : Universidad de Las Pal-
mas de Gran Canaria. Departamento de construccion arquitecténica, 1977.


http://www.cartaetnograficagc.org
http://www.cartaetnograficagc.org
http://www.fotosantiguas.org
http://www.fotosantiguas.org
http://issuu.com/cdmdsn/docs/revista_01?mode=embed&documentId=080704121528-c423ee70fe054f90bf889ad99f0f434e&layout=grey
http://issuu.com/cdmdsn/docs/revista_01?mode=embed&documentId=080704121528-c423ee70fe054f90bf889ad99f0f434e&layout=grey
http://issuu.com/cdmdsn/docs/revista_01?mode=embed&documentId=080704121528-c423ee70fe054f90bf889ad99f0f434e&layout=grey
http://issuu.com/cdmdsn/docs/revista_01?mode=embed&documentId=080704121528-c423ee70fe054f90bf889ad99f0f434e&layout=grey

264 BIBLIOGRAFIA Y FUENTES DOCUMENTALES

GUILLEN, Nuria. La vifia y el vino en El Hierro. 1* ed. El Hierro : Consejo regulador denomina-
cién de origen El Hierro, 2005.151 p. : il. col.

HANSEN, Alex; et al. Inventario de Bodegas y Lagares de la Comarca vitivinicola del Monte Len-
tiscal (Gran Canaria). Canarias : [s.n.], 1994-1995. 2 Tomos. Direccion General de Patrimonio.
Consejeria de Cultura y Deportes. Gobierno de Canarias.

HANSEN, Alex; FEBLES, Juan Manuel. “Naturaleza, viticultura y patrimonio en el Monte Lentis-
cal”. En: El vino, naturaleza y tradicion en el Monte Lentiscal. (Santa Brigida 24 al 27 de septiem-
bre de 1997). Telde : Asociacién de Viticultores y Bodegueros del Monte Lentiscal, 1998. p. 7-34 :
il.byn.

HANSEN, Alex. Bandama : Paisaje y Evolucion. 1* ed. Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insu-
lar de Gran Canaria, 1993. 127 p. :il. col. ; 22 x 22 cm. ISBN: 8481030074

HIDALGO, Luis. La viticultura Levantina. Agricultura: Revista agropecuaria. Colaboraciones técni-
cas. 2002. nim. 71, p.826-833 ISSN: 0002-1334

LACOSTE, Pablo; et al. Pisada de la Uva y lagar tradicional en Chile y Argentina (1550-1850).
Atenea 503. 1 sem. 2011, pp. 39-81 ISSN: 0716-1840

LEGAZPI, José M. Ingenios de madera : carpinteria mecdnica medieval aplicada a la agricultura.
Instituto Nacional de Reforma y Desarrollo Agrario, Madrid : Oviedo Caja de Ahorros de Asturias,
1991. 137 p. :il. col. y n.; 32 cm. ISBN: 8479250127

LESKO, L. H King Tut’s wine, editado Scribe Publications, 1978.

LICHINE, Alexis. Alexis Lichine’s New Encyclopedia of Wines and Spirits. Londres: Cassell, 1981.

LOBO, Manuel. /ndices y extractos de los protocolos de Herndn Gonzalez y de Luis Fernandez
Rasco, escribanos de Las Palmas : (1550-1552). Las Palmas de Gran Canaria : Mancomunidad de

Cabildos, 1980. 175 p.; 24 cm. ISBN: 8450036941

LOBO, Manuel. La esclavitud en Las Canarias Orientales en el siglo XVI (negros, moros y moris-
cos). Antonio de Bethencourt Massieu (prol.) Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de

Gran Canaria, 1982. 628 p.; 25 cm. ISBN: 8486127009



ELLAGARY LA PRENSA EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA 265

LOBO, Manuel. El comercio del vino entre Gran Canaria, Europa y Africa. Anuario de Estudios
Atlanticos. 1992, nim. 38.

LOBO, Manuel. £/ comercio del vino entre Gran Canaria y las Indias en el siglo XVI. Las Palmas :
Ediciones del Cabildo Insular de Gran Canaria. 1990. 316 p.; 29 cm.

LOBO, Manuel; SANTANA, German; RODRIGUEZ, Angel Luis. Los usos de la madera : recursos
forestales en Gran Canaria durante el siglo XVI. Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo de Gran
Canaria, Servicio de Medio Ambiente, 2007. 271 p.; 19 cm. ISBN: 9788481035285

MACIAS, Antonio M. El paisaje viticola de Canarias. Cinco siglos de historia. Eria. 2005, nim. 68,
p.351-364.

MARRERO, José L. Los labrantes de Arucas. Arucas : FEDAC - Ayuntamiento de Arucas, 2000. 77
p. :il.; 24 cm. ISBN: 84-8103-236-0

MARTIN, Fernando G. Arquitectura doméstica Canaria. 2* Edicién. Santa Cruz de Tenerife : Cabil-
do Insular de Tenerife, 1978. 417 p. :il. ; 24 cm. ISBN: 8450027144

MARTIN, Manuel. [et al.] Guia del patrimonio arquitecténico de Gran Canaria. Las Palmas de
Gran Canaria : Cabildo de Gran Canaria. Patrimonio Histérico, 2005. 524 p. :il. ; 24 cm + 1 ma-

pa.

MARTINEZ, Pedro M. La vid y el vino en Tenerife : en la primera mitad del siglo XVI. La Laguna :
Instituto de Estudios Canarios.; La Laguna : Comision del V Centenario de la Fundacién de La La-
guna, 1998. 952 p. ; 23 cm. ISBN: 84883662488

MELIAN, Angel. “Formas rurales y formas urbanas en la construccién del territorio. La fundacién
de ciudades en Gran Canaria. Preexistencias, permanencias y arquitectura”. Director: Félix Juan
Bordes. Universidad de Las Palmas de Gran Canaria, Departamento de Construccién Arquitectoni-
ca, 1994.

MORALES, Victor. Cultivos dominantes y ciclos agricolas en la historia moderna de las Islas Cana-

rias. En: Historia general de las Islas canarias / por Agustin Millares Torres.(1881) Las Palmas de
Gran Canaria : Edirca, 6 vols. 1974-1981.

MORENO, Claudio ). “Articulacién territorial en espacios insulares: las vias de comunicacion te-
rrestres en Canarias, siglos XVI-XIX”. Directores: Antonio Santana y Guillermo Morales. Universi-
dad de Las Palmas de Gran Canaria, Departamento de Geografia, 2005.



266 BIBLIOGRAFIA Y FUENTES DOCUMENTALES

OCHOA, Eduardo. Las prensas de vino. Museo Dinastia Vivanco (fot.) Belezos : Revista de cultura
popular y tradiciones de La Rioja. 2007, nim. 4, p. 4-13. ISSN: 1886-4333

ORTEGA, José . El patrimonio territorial : El territorio como recurso cultural y econémico. Confe-

rencia Internacional sobre Conservacién de Centros Histéricos y Patrimonio Edificado. Territorio y
patrimonio. Valladolid : Universidad de Valladolid, 1999. 269 p. : il. ; 24 cm. Colecc.: Ciudades 4
ISBN: 8477628610.

PAN-MONTOJO, Juan. “Industrializacion y vitivinicultura en Espaia, 1760-1900 : Una visién de
conjunto”. J[en lineal].Universidad Auténoma de Madrid.
http://www.unizar.es/eueez/cahe/panmontojo.pdf(consulta: 14 enero 2013]

PENIN, José. Historia del vino. Madrid : Espasa Calpe, 2008. 509 p. : il. by n.; 23 cm. ISBN: 978-
84-670-2924-6

PEREZ, Rafael. £gipto : la mdsica en la era de la pirdmides. 1* ed. Pozuelo de Alarcén (Madrid) :
Centro de Estudios Egipcios, 2001. 495 p. :il. col y n.; 31 cm. ISBN: 84-607-3189-8

REULEAUX, Franz. Tratado general de mecdnica. [S.l.] : [S.n.], 1914 (Barcelona : J. Roma) 2 v. ; 32
cm.

Revivir del Vino : Campo siglo XXI [CD-ROM]. San Mateo - Gran Canaria : Programa Leader.

ROMERO, Lidia; RUIZ, Purificacién; HERNANDEZ, Luis. El espacio de bancales en el tramo infe-
rior de la cuenca del Guiniguada: caracteristicas ecoantrépicas y estado actual. Vegueta. 2003,
nam. 7. ISSN: 1133-598X.

ROSELLINI, Ippolito. “I Monumenti dell” Egitto e Della Nubia”.[en linea] Pisa : Presso Niccol6
Capurro.1834. Parte Terza. Monumenti Civili. Tomo Il. http:/digitalgallery.nypl.org/nypldigital
[consulta: 16 enero 2013]

RUIZ DE LOIZAGA, Saturnino. La vifia en el occidente alavés en la alta edad media (850-1150).
Cuenca Omecillo-Ebro, Burgos. 1988.

SANTANA, Antonio; MORALES, Guillermo. Paisajes histéricos de Gran Canaria. Las Palmas de
Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria. 1992. 1 carpeta ([8] p., [5] h. de lam. col. : fot.
col., map., dib.; 31 x 44 cm.

SOSA, José Antonio; PALERM, Juan Manuel. La arquitectura del agua. Periferia. Sevilla 1985, n° 4/
5, p. 69-89.


http://www.unizar.es/eueez/cahe/panmontojo.pdf
http://www.unizar.es/eueez/cahe/panmontojo.pdf
http://digitalgallery.nypl.org/nypldigital
http://digitalgallery.nypl.org/nypldigital

ELLAGARY LA PRENSA EN LA HISTORIA DE GRAN CANARIA 267

STONE, Olivia M. Tenerife y sus satélites. Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran
Canaria; Las Palmas de Gran Canaria : Universidad de Las Palmas de Gran Canaria, 1995. 2 v.; 25
cm.

STECKLEY, George F. La economia vinicola de Tenerife en el siglo XVIII : relacion angloespanola
en un comercio de lujo. Aguayro. Las Palmas de Gran Canaria. 1981, nim. 138, pp. 25-31.
TALLER DE ARQUITECTURA'Y PLANEAMIENTO. Proyecto técnico de acciones prioritarias de ges-
tion sostenible del Espacio Natural Protegido del Paisaje Protegido de La Geria.[CD-ROM]. Lanza-
rote, 2005, [Consulta: 10 de noviembre 2012]

TORRES, Elisa. La burguesia mercantil de las Canarias Orientales : 1600-1625. Las Palmas de Gran
Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. 176 p.; 21 cm. ISBN: 8486127785

TORRES, Elisa. £/ comercio de las Canarias Orientales en tiempos de Felipe Ill. Antonio Béthen-
court (prol.) Las Palmas de Gran Canaria : Cabildo Insular de Gran Canaria, 1991. 510 p. ; 21 cm.
ISBN: 8486127777

TROOST, R. Gerhard. Tecnologia del vino. Edicién espanola dirigida, revisada y prologada por
Miguel Donate Guau. Barcelona : Omega, 1985. 1103 p. : 594 il. ; 23 cm. ISBN: 8428207429

UNWIN, Tim. £/ vino y la vifia : geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Barce-
lona : Tusquets, 2001. 529 p. :il. bl. y n.; 23 cm. ISBN: 978-84-8310-752-2

VELILLA, Salvador. Lagares excavados en roca en tierras de Rioja Alavesa y de la Sonsierra Rioja-
na. Revista Murciana de Antropologia. 2001, nim. 7, p. 173-180

VIERA Y CLAVIJO, José de. Diccionario de historia natural de las islas Canarias. Las Palmas de

Gran Canaria : Imprenta de La Verdad ; Las Palmas de Gran Canaria : Real Sociedad Econémica de
Amigos del Pais de Las Palmas de Gran Canaria, 1866-1869. 2 v ; 23 cm.

VIERAY CLAVIJO, José de. Noticias de la historia general de las Islas Canarias. Ed. definitiva. Santa
Cruz de Tenerife : Goya, 1950-1952. 3 v. :il. ; 26 cm.

VITRUVIO, Marco. Los diez libros de arquitectura. Barcelona : Alta Fulla,1987. 1v. (pag.var.) : il. ;
32 cm. ISBN: 84-86556-34-1

YRAVEDRA, Maria José. Arquitectura y cultura del vino : Andalucia, Cataluia, La Rioja y otras re-
giones. Madrid : Munilla-Leria, 2003. 335 p. :il.; 28 cm. ISBN: 8489150656

YOUNGER, W. Gods, Menand Wine, Londres: The Wine and Food Society. 1966.



266

WEISENTHAL, Mauricio. Gran diccionario del vino.

9788435065207

ENTREVISTAS

Vicente Trujillo

José Angel Yanez

Juan Matias.

Domingo Méndez (Carpintero)

Miguel Aleman

Jesus del Pino Hernandez.

Santiago Robaina Ledn (Bodega Plaza Perdida)
José Luis Marrero

Maestro Pedro Viera.

Eduardo Gonzalez.

BIBLIOGRAFIA Y FUENTES DOCUMENTALES

Edhasa, 2011.

1024 p.

ISBN:





