CHACOLI DE AMBOS

HEMISFERIOS

DIALOGOS LIQUIDOS | GEOGRAFIA VITICOLA




GEOGRAFIAY
VITICULTURA

7

CHACOLI DE AMBOS

HEMISFERIOS

AUTORES: Hipalco, J. AuNia ELkarTEA, Laubio (ALa-
va). OceTe, R.CFREELANCE, TIRGO (LA Rioua). LACOSTE, P.
UNIVERSIDAD DE SANTIAGO (CHILE). LaRA, M. IFAPA RaN-
CHO DE LA MERCED, JEREZ DE LA FRONTERA (CADIZ). SAENZ
DE BUurRuAGA, M.T. CEMPSA, VIToRIA/GASTEIZ (ALAVA).
ARRIBAS, P. FREELANCE, BURGOS. RuBio, |.M. HERBARIO
DE LOS MoONTES OBARENES, MIRANDA DE EBRO (BURGOS).
GARIN, J.M. FReeLaNcE, HERNANI (GuiPUzcoA). LARRARA-
GA, J.A. FrReeLaNCE, ZarRAUTZ (GuipUzcoA). MARTINEZ, J.A.
Museo ETNOGRAFICO, MONTEJO DE SAN MIGUEL (BURGOS).
OceTe, C.A MASTER EN ENOLOGIA INNOVADORA, TIRGO (LA

RioJa).

En el presente articulo se aborda una
breve introduccion a la domesticacion de
la vid y un estudio historico sobre el vino
Chacoli desde sus origenes a la actualidad.
Se indican las areas productoras espafiolas
y chilenas, las variedades de vid empleadas,
los sistemas tradicionales de conduccion y
se recogen algunas formas de elaboracion.
Se muestran las razones por las que tan-
to la provincia de Burgos y la Comunidad
de Cantabria deberian contar con sendas
Denominaciones de Origen para este tipo

de vino, restringidas al Pais Vasco.

Se comenta el problema de la erosion
genética que afecta al vifedo actual y se
resalta la posibilidad de obtener nuevas
variedades empleando la biodiversidad de
los ejemplares de las poblaciones relictas
de vid silvestre que alin se conservan en las
zonas productoras de Chacoli de la Penin-
sula Ibérica.

Finalmente, se hace un estudio holistico
sobre el Chacoli chileno desde 1808 hasta

la actualidad.
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Vendimia de Virtudes Azpitarte

OBJETIVOS Y METODOLOGIA

El principal proposito de este texto es dar
una vision holistica sobre los distintos vi-
nos que reciben el nombre de Chacoli.
Para ello, se recogen diferentes referen-
cias historicas de diversos archivos, méto-
dos de elaboracion del vino, sistemas de
conduccion del vinedo, variedades de vid
empleadas. También, algunas noticias de

prensa que muestran el conflicto de inter-
eses entre los territorios colindantes pro-
ductores de este vino en Espana.

Debe quedar claro que la referencia a de-
terminados politicos no implica, en absolu-
to, que los autores compartan su ideolog?a

de partido.
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INTRODUCCION

Vitis vinifera L. constituye la Gnica especie
euroasiatica de vid. En suformassilvestre es
dioica y constituye el taxon Vitis vinifera L.
subespecie sylvestris (Gmelin) Hegi. Hab-
ita, principalmente, en bosques de ribera, y
ha constituido el parental de las variedades
de cultivo, que se agrupan dentro de Vitis
vinifera L. subespecie sativa (DC.). Estas
Ultimas son, fundamentalmente, herma-
froditas y proceden de la seleccion huma-
na de los escasos ejemplares, también her-
mafroditas, que se generan por mutacion
de parras masculinas en habitats naturales.
Como tenian autofecundacion, producian
una mayor cantidad de uva que las par-
ras femeninas, por lo que sus sarmientos
fueron elegidos para formar los primeros
conatos de parcelas de vinedo (Ocete et
al., 2021).

Las primeras huellas de dicha domesti-
cacion, basada en la presencia de semil-
las con caracteristicas diferenciales de los
correspondientes a ejemplares silvestres
femeninos, se produjo durante el Neoliti-
co, hace unos 8.000 anos, en la zona del
Sur del Caucaso (McGovern, 2003). De
ahi, la practica del cultivo de la vid se fue
extendiendo hacia Mesopotamia y Ori-
ente Medio, llegando a Egipto y Grecia.

El sacramento de la eucaristia y la impor-
tante fuente calorica aportada por el vino
hicieron que los foramontanos fuesen

plantando vinedos en las areas recuperadas
a los arabes. De hecho, ya en la escritura
fundacional del monasterio de San Eme-
terio y San Celedonio (afio 800), obra del
abad Vitulo, situado en el valle del Taran-
co, donde figura por primera vez la palabra
Castiella, aparecen ya terrenos ocupados
por vinedos (Arribas, 1989; Gonzalez,
2003). El dato es interesante para el valle
de Mena, a pesar de que hoy es tenido por
apocrifo este documento (Martinez Diez,
2004)

La Reconquista se convierte en la punta de
lanza del vifiedo, por ello, Arribas (1989)
recoge: a mediados del IX ya huele a flor de
vid en Losa, en Tobalina y en las orillas del
Ebro hasta Miranda. Sin embargo, la esca-
sa documentacion conservada, y ademas
promovida por las élites, puede resultar
enganosa si solo pretendemos fijarnos en
ella para ver la realidad de aquellos tiem-
pos. La arqueologia de las Gltimas déca-
das nos esta mostrando un siglo VIl y IX
caracterizados por la progresiva aparicion
de asentamientos campesinos estables, y
por el afan fundacional de monasterios e
iglesias por parte de obispos y abades para
ir ganando cotas de poder en unos terri-
torios de frontera que, a pesar de lo que
la_documentacion ha querido dejar en-
trever, no estaban ni tan desocupados de
poblacion, ni tan abandonados a su suerte
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Figura 1. Vista parcial de las Cuevas Covalanas (Cantabria)

como se ha dicho en repetidas ocasiones.
De hecho, cuando el abad Pablo adquiere
tierras para el recién fundado monaster-
io de San Martin de Losa, se citan, entre
ellas, siete vinas cercanas a lobillas, doc-
umentadas hacia el 872: ...Et VI vineas in
loco qui dicitur Larrate, iuxta vineas de To-
villas; pero, no solo se habla de vinas, sino
también de molinos, dehesas y sernas, es
decir, campos de labor y tecnologia apre-
hendidos por haber sido, supuestamente,
abandonados recientemente. Asi, abades
como Avito, Vitulo y Pablo habrian hecho
suyo aquel yermo mediante la pressura -
ocupacion de tierras libres—, y lo habrian

poblado y cultivado con la ayuda de sus
seguidores. A este respecto, los docu-
mentos son extremadamente claros so-

bre la supuesta despoblacion que parece
reinar sobre las tierras de Valdegovia,
Tobalina, Losa y Mena, callando, inten-
cionadamente, cualquier mencion a esas
aldeas de poblacion indigena que, como
ha demostrado la arqueologia, ya existian
en aquellos siglos, y con cuyos habitantes
hubieron de pactar estos abades para
compartir pastizales a los que llevar sus
rebanos, como hiciera Avito al fundar el
monasterio de Tobillas.
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Dentro del Valle de Mena destacan varios
capiteles romanicos decorados con ce-
pas y uvas, como los de la Iglesia de Santa
Maria de Siones y la de San Lorenzo. Asi-
mismo, existe una abundante toponimia
que revela el uso de la tierra para el vifie-
do, como son Las Vinas, Las Vinuelas, Los
parrales, EI Majuelo, etc., que aparecen en
un documento informativo editado por la
Oficina de Turismo de ese valle.

El cobro de los citados arrendamientos
llevd, en muchas ocasiones, a interpo-
ner pleitos entre distintas comunidades
de clérigos, como el recogido por Ruiz de
Loizaga (1993), procedente del Archivo
Secreto del Vaticano, en el que el Papa
Eugenio IV, en 1444, encargo al abad de
San Millan de la Cogolla que resuelva el
litigio sobre diezmos de uvas entre el mo-
nasterio de Bujedo y los beneficiarios de la
parroquia de Montanana (actual provincia
de Burgos).

El Fuero de Miranda, otorgado por Alfon-
so VI en 1099, recoge varias referencias al
vinedo, asi: Y dondequiera que hallen tierras
despobladas, que no esten cultivadas, o pra-
dos, o montes, o rades, que las cultiven para
obtener pan y vinas. Ya en el siglo XIlI, las
vinas formadas en vaso y los parrales eran
abundantes en Miranda y sus alrededo-
res, como Ayuelas, Bozoo y Santa Gadea
(Huetz de Lemps, 1967).

En la actual Cantabria, ya existen noticias
sobre la presencia de vinas en el ano 828,
segln se registra en el cartulario de San-
to Toribio de Liébana (Josue, 1905). Re-

ferente a Santander y sus inmediaciones,

en el fuero dado por Alfonso VIII, en 1187,
se recoge, en referencia a sus pobladores:
roturaren tierras y las labraren en término de
tres lequas y plantaren vinas (..). La pros-
peridad del puerto de Santander fomento
un buen desarrollo economico de su en-
torno, aumentando la superficie del vinedo
y la produccion de vino. Mas tarde en 1281,
Alfonso X, eximio el pago del diezmo de
vino. Fernando IV dispuso, en 1295, que
el Concejo santanderino pudiese plantar
vinas y manzanos hasta tres leguas enre-
dedor de la villa (Barreda, 1947).

Como se aprecia en los parrafos anterio-
res, el vinedo tenia una gran importancia,
ya que buena parte de la dieta se basaba
en el consumo de vino, como ya se ha re-
ferido anteriormente. Asi, por ejemplo, en
un contrato de Ona, fechado en 1237, se
indica que la comida de los peones era dues
libras, la una de trigo, e la otra de comuria, e
vino a jantar, e un conduncho condido con
sayn o con manteca, e con keso.

De los vinedos del norte de Burgos, como
de la franja cantabrica, se obtenia un vino
acido, al no producirse una maduracion
completa de las bayas por causas climato-
logicas, denominado, a partir del siglo XV~
[I, como vino Chacolin o Chacoli. Su mosto
conserva una elevada proporcion de acidos
tartarico y malico y, en consecuencia, un
grado Baumé bajo, en comparacion con
los de zonas con mayor iluminacion y cli-
ma mas seco, como es el caso de la vecina
Rioja. También se llamaba asi a algunos vi-
nos acidos de los alrededores de Pamplona

(Duhart et al., 2020) y de La Rioja alavesa
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Figura 3. /-\’e;/icario en /ata de San Gregorio

Ostiense, obra del taller estellés de José Ventura

(1728).

(Comunicacion Personal de Luis Vicente
Elias).

Antes de la llegada de las enfermeda-
des fangicas y la filoxera procedentes de
Norteameérica durante el s. XIX, los trata-
mientos de las plagas se hacian en muchos
casos, aspergiendo los vinedos infestados
con agua pasada por la reliquia del craneo
de San Gregorio Ostiense. Segin la tradi-
cion correspondia al cardenal arzobispo de
Ostia, y se guarda en su basilica de Sorlada
(Navarra). A veces, la reliquia se mandaba
a distintos lugares de Espana, como en el

caso de Sevilla (S. XVIID), de ahi el famo-

so dicho: andas mas que la Cabeza de San
Gregorio (Ocete et al., 2001). Un ejem-
plo de ello, en el caso de Castro Urdiales
(Cantabria), puede consultarse en Ojeda
(2005) (Figura 3).

Bustamante (1971) cita la Noticia historico
corografica del Muy Noble y Real Valle de
Mena, fechada en 1796, en la que se dice:
Conviene advertir que el vino que se hace con
la uva de este pais es de poca fortaleza; le
llaman Chacoll.

En el decreto de 8 de septiembre rela-
tivo al Estatuto del Vino de la Segunda
Repiblica Espanola (1932) puede leerse:
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Chacoli el vino obtenido de la fermentacion
alcoholica del zumo de uvas que por causas
meteorologicas no maduren normalmente.

Existe bastante controversia bibliografi-
ca sobre el origen de la palabra Chacoli o
Chacolin. Los judios, entre ellos, los sefar-
ditas, antes de comer carne o platos no
veganos y beber vinos de baja graduacion
o sidra, utilizaban la siguiente bendicion
(Comunicacion Personal de Shivi Drori,

Universidad de Ariel, Israel):

Baruch ata (bendito seas) Adonay (Senor)
Elohenu (nuestro Dios) Melech Ha’olam
(Rey del Universo) shehakol (que todas las
cosas) nihiya (fueron creadas) bidvaro (por
su voluntad).

Debe tenerse en cuenta que en Euskadi
habitaba una importante poblacion judia,
antes de la expulsion decretada por los
Reyes Catolicos. Por ello, shehakol podria
haber dado nombre a este tipo de vino
(Comunicacion personal de Avner Pérez y
del Museo Judio de Sarajevo). En cualquier
caso, la expulsion de los judios fue ordena-
da por los Reyes Catolicos en 1492, me-
diante el Edicto de Granada, y no parece
verosimil que el nombre shehakol aparezca
en la documentacion trasmutado a cha-
colin, cuando se supone que ya se ha ido
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Figura 4. Cita documental de la palabra

Chacolin en el Archivo Historico de Ayala,
39-Libro de Decretos (1623-1625).

el grueso de la poblacion hebrea, y los que
quedaron, convertidos en cristianos nue-
vos, pudieran haber impuesto dicho nom-
bre a un tipo de vino que no era patrimonio
de ellos, sino de todos cuantos plantaron
vinas y parrales, labradores cristianos viejos
mayormente, en la periferia de las villas y
en los campos de la Tierra Llana.

No obstante, las fechas mas antiguas del
empleo de la palabra chacolin en la docu-
mentacion escrita, no van mas alla del si-
glo XVI. La primera de ellas en las Fuentes
Documentales Medievales referentes a
Bilbao, donde encontramos un pleito en-
tre la anteiglesia de Begona, de una parte,
y los taberneros de la misma y el Senorio
de Vizcaya, de otra, sobre la validez de
ciertas ordenanzas municipales que re-
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gulaban la venta del chacoli de produccion
local. La importancia del mismo esta en que
aparece la primera cita de la palabra chacoli
en 1518, un poco anterior a la que se tenia
para Gipuzkoa (1520) y mas de cien afios
anterior a las que se tenian para Bizkaia. Y
hay que decir que no sale bien parado, pues
se dice: ... vino chacolin, que no es vino nin tal
puede aver, hera para matar a las personas e
hera el mas baxo e mas perdido vino de toda
Espana, e por veynte e treinta vinateros que
podia aver en el dicho consejo querrian horde-
nar e estableger que mas de treynta mil vezi-
nos que ay en el dicho Condado bebiesen su
pegibin, que hera que en si conprehendia mor-
bon e enfermedad contagioso (...), e no hazia
al caso porque algunos vezinos particulares de
la dicha anteiglesia de Begona toviesen algu-
nas vinas, porque heran mui pocos los que las
tenian, e el vino que de sus vinas se cogia hera
chacolin, vino como vinagre, de mala suerte,
que no avia onbre que lo beviese (Enriquez et
al., 2006). Sin duda, palabras muy fuertes
que habria que contextualizar dentro de la
posicion radical que cada parte defendia en
el pleito, y no tanto por la naturaleza acida
que sabemos tenian estos vinos.

La tercera cita que traemos a colacion data
de 1542, en el Archivo Municipal de Hon-
darribia, y trata sobre el establecimiento de
un precio unitario para sus vinos. Asi, el vino

chacolin de la cosecha de la Villa' se vendera
a cuatro tarjas el picher, es decir, a cua-
tro monedas de vellon las dos azumbres,
un precio distinto del que fijaban para los
chacolines procedentes de La Rochela o
Burdeos. En este sentido, conviene dete-
nernos en otra cita documental de 1556,
también de Hondarribia, en la que me-
diante un decreto municipal se establece
la cuantia que debian satisfacer las taber-
neras por vender vino, segin fuera la pro-
cedencia de éste: vinos de Rivadabias e de
Navarra e chacolines de Vordeos e Rochelal.
Es la primera vez que estamos ante una cita
que relaciona claramente el vino chacoli con
los vinos de Francia, y no la dnica, ya que en
otro documento de 1584 se distinguen per-
fectamente los Ribadabias y vinos de la Ysla
(canarios) y chacolines de Burdeos y bino de
Nabarra®. Es decir, hay una evidente es-
pecificacion de los vinos que se consumen
con su lugar de procedencia, incluido el
Chacoli, tanto con un vino bordelés como
con otro de La Rochelle, una identificacion
clara que solo se daba con los vinos jove-
nes procedentes de Francia, seguramente
muy parecidos en calidad y cualidades a los

1. Archivo Municipal de Hondarribia; A-1-6, fols. 57 r- 57 v°

2. Archivo Municipal de Hondarribia; A-1-6, fols. 57 r- 57 v°
Archivo Municipal de Hondarribia: A-1-15, fol. 7 v° (18 de enero
de 1584)
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de la cosecha propia de localidades cos-
teras guipuzcoanas. Y es llamativo que la
aparicion del término Chacoli y la identifi-
cacion de los mismos segin la proceden-
cia, se generalizase en el siglo XVI, con el
inicio de la Edad Moderna, que supone una
ruptura con la Baja Edad Media, y abre una
nueva coyuntura que aportara novedades
en muchos ambitos, desde el comercio at-
lantico con América y Europa, la nobleza
universal para los habitantes de los terri-
torios vascos del Cantabrico, el final de las
luchas de bandos, y una expansion demo-
grafica, constructiva y economica sin pa-
rangon, que también se vio en el comercio
de vinos, de gran variedad y procedencia,
y sobre los que era necesario ejercer un
control para proteger los propios.

Otras fechas para primeras citas docu-
mentales de la palabra Chacolin seran 1620
para Bilbao, 1623 para Ayala (Figura 4),
actual zona de la Denominacion de Origen
Chacoli de Alava, 1642 para Gordexola, y
1650 para Balmaseda, estas ultimas en te-
rritorio de Encartaciones. Pero si nos va-
mos a los territorios chacolineros de am-
bito no vasco, es cierto que encontramos
gran abundancia de vinas y parrales en la
documentacion, asi como citas de la pre-
sencia de vino propio de la cosecha de es-
tos lugares, siempre como Vino patrimonial
o Vino de la tierra, etc., pero nunca como
Chacoli hasta bien entrado el siglo XVIII.

Asi, una primera cita para Cantabria, en

un pleito del ayuntamiento de Santander
contra el administrador de abastos, que ha
introducido vino de fuera de la villa antes
de que se acabara el propio: ...y sin esperar
el total consumo de la cosecha del chaco-
Ii, en perjuicio de los cosecheros (Barreda,
1947).Y al igual que pasara en los puertos
vizcainos y guipuzcoanos, también en el
de Santander entraban vinos foraneos, de
otras partes de la Peninsula y también de
Francia, recogidos estos Gltimos en un do-
cumento de 1754 como Chacoli de Francia
(Barreda, 1947) quiza para distinguirlo del
chacoli propio y otros chacolines, como
hemos visto que ocurriera en Hondarribia
desde el siglo XVI.

El parecido entre los vinos chacolines fran-
ceses, vascos, y probablemente cantabros,
no ha sido suficientemente estudiado v,
por ello, no podemos llegar a conclusio-
nes determinantes, pero a buen seguro
que ese ‘parecido’ tenga mucho que ver
con el clima y la temperatura de los valles
atlanticos, de caracteristicas similares a lo
largo de un arco que iria desde la Trasmie-
ra cantabra hasta la costa de La Rochela
francesa. Vinos todos ellos muy acidos,
hechos con uvas poco sazonadas y, segin
anos, recogidas en vendimias adelantadas.
Del mismo modo, el chacoli de Burdeos
era, como el de la propia cosecha, un vino
de poca duracion y facilmente corruptible,
del que se decia que estaba verde cuando
salia a la venta, y hasta podrido, como se
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denuncia en no pocos documentos. lgual-
mente, era el vino de Burdeos y no otro
el que sustituia al de la cosecha propia en
algunas villas de Gipuzkoa, cuando la pro-
duccion de éste se quedaba corta por cir-
cunstancias diversas. Esto, unido a la prac-
ticamente nula diferencia cronologica entre
las primeras citas documentales del término
Chacoli (1518-1542) y las que lo identifi-
can con los vinos franceses (1542-1556),
ha hecho pensar en la posibilidad de que Ia
palabra Chacolin no tenga un origen vasco
sino gascon o, en cualquier caso, francés
(Arrizabalaga y Odriozola, 2004).

Como puede verse, el significado y lugar
de nacimiento del término en cuestion no
es facil de concluir, pero hay una serie de
claves que pueden abrir las puertas a nuevas
hipotesis diferentes de las que hasta ahora
se han esgrimido como validas pero poco o
nada fundamentadas, tales como la de Pe-
dro Novia de Salcedo y su “chea-kolorea /
kolpea-dina”, o la de José Uria Irastorza y su
“etxeko ain”, o la menos verosimil de Juan
Urunuela y su “etxakoa” que, segin él, ha-
bria evolucionado hacia “etxakon”, “txakon”
y “txakolin”.

Una de esas claves, mas seria y plausible, es
la que dejo entreabierta el gedgrafo borde-
les Huetz de Lemps (1967) sobre los vifie-
dos y vinos del noroeste peninsular. Huetz
de Lemps encontro un documento de 1764
en el Archivo Departamental de la Gironde,
en el que se demuestra como el suministro

de los vinos bordeleses a Gipuzkoa se acre-
cento con la llegada de los petits vins tres
clairets. La expresion petit vin, obviamente
francesa, se referia a los vinos de baja ca-
lidad, y es curioso como fue adoptada por
la poblacion de Mutriku en su jerga parti-
cular precisamente para eso, para designar
a ese vinillo modesto y de menor calidad,
tal y como se constata en un documen-
to del Archivo Municipal de Mutriku que
califica de vinos petibines a una partida de
vinos procedente de Francia. Y siguiendo
este hilo, es curioso que en aquella primera
cita del pleito entre la anteiglesia de Be-
gona y el senorio de Bizkaia se dijera que la
poblacion no queria beber su pegibin, que el
vino que de sus vinas se cogia hera chacolin,
vino como vinagre, de mala suerte, que no
avia onbre que lo beviese. Aquel pegibin era
el petibin, el petit vin francés utilizado para
designar los vinos flojos y de poco cuerpo.
Y es curioso que en euskera se denomine
ozpin al vinagre, con una terminacion muy
similar a la del chacolin, y que se utiliza en
el documento para calificar una cualidad
del vino que les querian hacer beber. Asi,
petibin, hozpin y chacolin, son terminos con
semejanza fonética, pero que no desvelan
por si mismos la procedencia de este Glti-
mo.

Sabino Arana, fundador del Partido Na-
cionalista Vasco (PNV), en la Nochebue-
na de 1895, cuando estaba internado en
la carcel de Larrinaga, adecud la palabra
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Chacolin a la grafia euskeérica: Txakolina
(Hidalgo y Llano, 2007).

Por estos anos del XVIII, el senorio de Viz-
caya se preocupaba de la poca produccion
de vino del pais y prohibia la introduccion
de caldos foraneos antes de que concluye-
ra el consumo de toda la cosecha de cha-
coli para la mayor conservacion, estimacion
y aumento del fruto de la Patria. Una prohi-
bicion que, evidentemente, favorecia a los
productores chacolineros, que aseguraban
asi la venta y consumo de sus produccio-

nes. Y casualmente, los mas beneficiados
eran siempre las familias de poder, una
burguesia rural, propietaria de buenas ha-
ciendas agropecuarias e interesada en el
comercio y control de los mercados del
Seforio. En este sentido, era habitual que
accedieran a los cargos municipales para
influir en decretos, normativas y ordenan-
zas locales, y priorizar asi sus intereses par-
ticulares sobre los comunes, entre ellos el
de la venta de sus caldos.

ELABORACION TRADICIONAL Y ACTUAL

El' Chacoli ibérico es un tipo de vino de
ano, afrutado, de baja graduacion y esca-
SO cuerpo, que conserva, generalmente,
aguja (bishigarri) de anhidrido carbonico y
que presenta una elevada acidez total. Las
tabernas donde se producia y consumia,
igualmente, eran conocidas como Cha-
colis, como Casa Potolas (Briviesca), los
locales de Chamorro, Pildorita y Samuel
(Miranda de Ebro), y las decenas de ca-
serios productores con taberna que se re-
partian por el agro vizcaino, especialmente
en las anteiglesias de Begona, Deusto y

Abando (el Tablas, Larrazabal, Zollo, Ar-
bolagana, Montenegro, Isidro o Montiano)
donde la revolucion industrial de finales del
siglo XIX habia propiciado una incipiente
cultura del ocio que, sin distincion de cla-
ses entre burgueses y obreros, sobre todo
de Bilbao, hermanaba a ambos en unos
habitos y costumbres comunes alrededor
de estos locales y en torno al consumo de
una bebida en auge, el Chacoli, y de una
serie de platos tradicionales como compa-

na de la bebida (Figuras Sy 6)
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Figura 5. Antigua bodega de Chacoli. Museo etnografico de Montejo de San Miguel (Burgos).

Figura 6. Recreacion de un antiguo Chacoli mirandés, obra de Ricardo Dulanto (Dibujo extraido de

Dulanto y Ocete, 2011.)
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Para mantener el carbonico, se recurria a
conservar el vino, generalmente clarete u
ojo de gallo y mas raramente tinto, como
en el caso de Frias, en contacto con las lias
de las cubas, como también se hacia con
los claretes de la vecina Rioja Alta. Con-
sistia en una técnica similar a la del madreo,
empleada para la obtencion de rosados de
Prieto Picudo en Leon. También, se embo-
tellaba el Chacoli en febrero, cuando aln
tenia restos de azUcares, para que conti-
nuara la fermentacion y se quedara el car-
bonico atrapado.

El Chacoli blanco se producia tras pisar la
uvay prensar el bagazo, donde se guardaba
hasta el trasiego de febrero o marzo. Los
vinos rosados u ojo de gallo se elaboraban
con uvas tintas y blancas. El tinto se deja-
ba fermentar con hollejo y raspon y se tra-
segaba al finalizar la fermentacion tumul-
tuosa. Y esto es aplicable a la mayor parte
de zonas chacolineras, aunque con ligeros
matices propios de la tradicion del lugar.
Enla costavizcainay en la comarca alavesa
de Ayala se estan hallando algunas bode-
gas en viejos caserios, ya desocupados, y
que han mantenido sus enseres y materia-
les de elaboracion artesanal fosilizados en
el tiempo: prensas de capilla de un husillo,
con la hembra en la viga puente o portico,
y estipites laterales del siglo XVIII, todo en
madera. Ademas, han aparecido lagares de

piedra arenisca para el pisado y el prensa-
do, con sus torcos labrados en piedra para
la recogida del mosto. (Figuras 7'y 8).

En la actualidad, el proceso de produccion
de los nuevos tipos de Chacoli, suele ser el
siguiente. Después del despalillado y un li-
gero estrujado de los racimos, la uva se deja
macerar en la prensa durante unas horas.

Figura 7. Prensa de capilla, siglo XVIII. Museo etno-
grdfico de Artziniega (Alava).
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Figura 8. Lagar de prensado y torco aparecido en una excavacion arqueolégica reciente, en el bajo de un solar del
casco antiguo de Mundaka (Vizcaya)

La duracion de la maceracion dependera
del estado sanitario y madurez de la uva.
Posteriormente se realiza un prensado
ligero en la prensa neumatica para la ex-
traccion del mosto yema y luego se aplican
diferentes presiones para separar el mosto
en fracciones que se tratan por separado.
El mosto obtenido se desfanga o decanta
cuidadosamente en frio en depositos de
acero inoxidable, antes de la fermentacion

alcoholica, para eliminar restos vegeta-
les y particulas extranas. A continuacion,
se procede al proceso de la fermentacion
alcoholica en depositos de acero inoxida-
ble, a una temperatura de 14 °C, durante
20 dias utilizando, por lo general, levadu-
ras comerciales seleccionadas. Tras la fer-
mentacion alcohdlica, el vino se mantiene
con sus lias finas en suspension durante un
mes, aplicando la tecnica de batonnage.
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Una vez trasegado y sometido a un proce-
so de clarificacion natural y estabilizacion,
el vino se embotella para su posterior salida
al mercado. En ocasiones, se le inyecta an-
hidrido carbonico a presion.

La colonizacion de Chile por gentes de la
cornisa cantabrica y de Burgos ha hecho
que el nombre de Chacoli se aplique a va-
rios vinos producidos en las provincias de
Petorca y Cachapoal, que exhiben unas

caracteristicas totalmente distintas a los
Chacolis ibéricos, ya que tienen mas cuer-
po y grado alcoholico, ademas son caldos
tranquilos. Estos centros vinateros se en-
cuentran en torno a la ciudad de Petorca,
que fue fundada bajo el nombre de Villa de
Santa Ana de Briviesca por Domingo Or-
tiz de Rozas en 1753, y Donihue, localidad
cercana a Lo Miranda, fundada por Pedro

de Miranda en 1577.

SISTEMA DE CONDUCCION DEL VINEDO

Tanto en Cantabria, como en el Pais Vas-
co y norte de Burgos, la formacion de las
vinas era en parral, con lo que se evitaba
el contacto de los racimos con el suelo hi-
medo vy evitar su putrefaccion en la zona
de contacto con el mismo. Para ello, se
empleaban como tutor horquillas de ramas
de arboles o pilastras de mamposteria. De
estas Gltimas, quedan todavia ejemplos en
la Reserva de la Biosfera de Urdaibai (Viz-
caya) y sus alrededores. En las figuras 9-11

pueden verse algunos ejemplos de parrales

y de sus soportes.

En las otras zonas burgalesas, con menor
precipitacion, la mayor parte de las fincas
tenian una formacion en vaso (Figura 12),
como en La Bureba y alrededores de Mi-
randa. Actualmente, la mayor parte de los
vinedos se plantan con formacion en es-
paldera, lo que favorece la mecanizacion
de las labores agricolas.

En Chile el parral ha sido también la forma
tradicional de conduccion (Figura 13).
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VARIEDADES

Las viniferas e hibridos productores di-
rectos determinados por métodos ampe-
lograficos y verificacion de su presencia
mediante encuestas a los viticultores han
sido:

- Zona mirandesa: Calagrano, Viura, Gar-
nacha Blanca, Garnacha Tinta y Tempra-
nillo. Tambiéen se cultivaron Cornigacho
y Mazuelo. En un informe realizado en
1964, se recoge, asimismo, la presencia
abundante de Blanca Rojal o Malvasia de
Rioja (Comunicacion Personal de Arturo

Marin).

B Usirrdsiml de me dmmien de ssres
.

e mmparrndia ta. VEIL Sy

Figura 9-11. Sistema de conduccién del emparrado sobre postes de mamposteria: Cantabria, dibujo de Barreda, 1947; Urdaibai
(Busturia), dibujo de Guinea, 1948 y fotografia actual del vifedo de Chacoli Amunategi (Busturia).

Junto a Miranda, en la carretera de La
Ventilla, se encuentra el pequeno nicleo
poblacional de Bardauri, cuya calle prin-
cipal tiene el rotulo de Chacoli. Varios de
sus afamados caldos contenian también
Mencia, obtenida de vinas circundantes
que contenian material viticola proce-
dente de El Bierzo. En 1593 se llegaron
a producir 42.000 cantaras en Miran-
da (Comunicacion Personal de José Luis
Montes). En 1891 se vinificaron 70.000
cantaras (Ojeda et al., 1999).

Cabe anadir que Miranda de Ebro con-
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serva dos enclaves en la Denominacion de

Origen Calificada Rioja, La Granja Sajuela,
con su torre medieval, y la finca El Ternero,
con vinedo y bodega en plena actividad.

- La Bureba, Valle de Tobalina y Frias: igual
que en el caso anterior, con presencia de
muchas cepas de hibridos productores
directos tintos, conocidos popularmen-
te como judios, de los que quedan varios
ejemplares en la zona de Poza de la Sal. En
la Bureba, también, aparece Moscatel de
Alejandria o Moscatel Romano, llamado
popularmente tetazas, por el tamano de

Figura 12.
Antiguo vifedo
mirandés

Figura 13. Parral
de Donihue
(Chile)

sus bayas, empleado, por lo general, para
consumo como uva de mesa. En las proxi-
midades de Briviesca existian varias cepas
de Legiruela, variedad conocida en la zona
bajo el nombre de Ligeruela. De hecho,
en Cameno se elaboraba hasta finales
de la década de 1960 un Chacoli blanco
practicamente monovarietal con este tipo
de uva. Un ejemplar de dicha variedad se
conserva aun en el Monasterio de Val-
puesta (Burgos), segin la identificacion
genética realizada por Javier Ibanez en el
Instituto de Ciencias de la Vid y el Vino
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(La Rioja).

En la segunda mitad del s. XIX, la ex-
tension del vinedo en Frias era de
3.500 obreros (Ortega, 1974, es
decir, en torno a 700.000 cepas. En
el aforo de Chacoli de 1924, se regis-
traron un total de 20 productores.

- Valle de Mena: en esta subzona era
bastante abundante el hibrido pro-
ductor directo denominado la del 9,
tambien la del 8, la vinifera tinta Sena
o Sena, y otras no determinadas (Co-
municacion Personal de Javier Otaola
y Rodolfo Conde). A finales del siglo
XIX, la produccion de Mena superaba
las 12.000 cantaras.

Hace unos 25 anos comenzaron a lle-
gar variedades de origen francés como
la Gros Manseng, Courbu, Folle Blan-
che etc,, junto a la Hondarrabi Zuri'y
Beltza. Cabe resaltar la presencia de
varias poblaciones relictas de vid sil-
vestre, que constituyen un importante
recurso fitogenético (Saenz de Burua-
ga et al,, 2010), que se encuentra en
peligro de extincion en Europa (Ocete
et al., 2004).

- Cantabria: las variedades utilizadas
eran Alba mayor, Alba menor, Fina,
Herradilla, Ibardillo, Neresca o Tintilla
y Parduca, entre otras. Alli ha existido
siempre un problema poco investiga-
do de homonimias y sinonimias de las
cepas cultivadas. También, han existido

varios hibridos productores directos.
De hecho, algunos de los firmantes
recuerdan el sabor foxé que propor-
cionaban a varios de los Chacolis que
se cataban en el ya desaparecido Hos-
tal El Socaire de Noja.

El Monte Buciero de Santona tiene la
peculiaridad de albergar todavia vides
silvestres, viniferas antiguas e hibridos
productores directos.

- Pais Vasco: en Vizcaya, segln el tex-
to de la Exposicion Vinicola Nacio-
nal de 1877, se empleaban la antigua
Blanca francesa (Courbu), conocida
en la actualidad como Hondarrabi zuri,
asi como variedades tintas como Bar-
tolomea, Graciano, Prieta, Verdeja y la
Hondarrabi beltza, conocida en Ipa-
rralde como Chacoli. Una uva de gran
calidad, cultivada principalmente, en
Las Encartaciones era la Sefa, ya re-
ferida en el caso del colindante valle de
Mena.

Las variedades citadas en Guipizcoa
fueron Ondarrabi-Zuriya, Ondarra-
bi-Beltza, Ochavala y Vivero, ademas
de Garnacha y Tempranillo, traidos de
Navarra, segin la dltima publicacion
citada.

Entodas las areas productoras de Cha-
coli, tras la invasion filoxérica, se intro-
dujeron portainjertos americanos, sus
sarmientos se enterraban parcialmen-
te en otono, para que enraizaran. Pos-
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teriormente, una vez provistos de raices,
normalmente ya en la primavera siguiente,
se extraian los llamados cabezudos, barba-
dos o barbudos. Estos se plantaban en las
nuevas parcelas de los futuros majuelos.
Posteriormente, se llevaba a cabo el injerto
de puas o yemas de las viniferas.

También, se empleaban hibridos produc-
tores directos, como los correspondientes
a los nimeros, 9, 69y 99 (Ortiz del Porti-
llo et al., 1979). Estos Gltimos han sido una
constante hasta hace unas tres décadas y
fueron empleados para producir el famo-
so Chacoli gorri de Bakio. Dicho vino fue
bastante consumido en los chacolis del
entorno bilbaino, mencionados mas arriba,

y posteriormente en las tascas de las Siete
Calles de Bilbao y en Artxanda, al que hi-
cieron referencia los cantores del famoso
grupo Los Bocheros. Aunque han desapa-
recido muchas parras, todavia es posible
encontrar ejemplares de dichos hibridos,
como el llamativo Jacquet, que muestra
una gran pilosidad blanquecina en el envés
de las hojas, en la carretera guipuzcoana
que une Orio con el Monte Igueldo.

-Chile: Las variedades mas utilizadas para
elaborar Chacoli son Listan Prieto (llama-
da Uva Pais) y Moscatel de Alejandria (lla-
mada Uva de Italia en Ameérica latina co-
lonial), ademas se han empleado Frutilla,

Cuyana, Torronteés, Albillo y Mollar.

ALGUNAS ORDENANZAS COMUNES SOBRE VINAS Y
CHACOLI DE LAS ZONAS IBERICAS

Guardas para las vinas y fecha
de vendimia

Para evitar el robo de racimos en la etapa
de maduracion y la entrada de ganado en
los vinedos, se recurria a contratar guar-
dianes por cuenta del dueno o por el pro-
pio municipio. Asi en las Hordenanzas de
Briviesca de 1738 a 1748 figura un contra-
to de 8 guardas para la custodia de las vinas
desde el dia de San Lorenzo, diez de Agosto
asta la vendimia.

Los concejos municipales, tras el recorri-

do previo por los principales majuelos de
las villas, solian proclamar un bando para el
inicio de la vendimia, cuando juzgaban que
la uva habia llegado a un adecuado grado
de maduracion. Un ejemplo, con fecha de
2 de octubre de 1605, recogido por Ba-
rreda (1947), aparece en los Acuerdos del
correspondiente a Santander:

Que se pregone que no se vendimie en esta
semana; por cuanto que no esta madura la
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uva, y que ninguna persona lo quebrante, so
pena de mil maravedis y perdimiento de la
uva que vendimiare.

También se solia fijar en otras zonas pro-
ductoras, como puede leerse en las cita-
das ordenanzas de Briviesca del periodo
citado.

Salvaguarda de la entrada de
vino foraneo

La competencia de los Chacolis eran los
vinos procedentes de otras zonas de Cas-
tilla, La Rioja y Francia, ya que en muchas
ocasiones su calidad era bastante baja, ya
que no se separaban habitualmente las
uvas verdes de las podridas y del escoba-
Jo. Para asegurar su venta, se prohibia la
entrada de vinos foraneos hasta que no se
consumiese el propio de cada localidad.
De hecho, en Briviesca habia dos guardas
para vigilar esa posible entrada de vino ex-
terno, procedente de otras zonas burgale-
sas, entre ellas de localidades de la actual
comunidad de La Rioja, segln se refleja en
las ordenanzas citadas en el apartado an-
terior.

Barreda (1947) recoge los Acuerdos del
Ayuntamiento de Santander relacionados
con el vino de su jurisdiccion. Asi el 12 de
noviembre de 1599: Que ayer fue el dia del
Senor San Martin, que en cada ano se cierra
la villa para que no entre vino de fuera en ella

ni de su jurisdiccion. Y por tanto, que se de un
pregon general para que no entre de hoy en
adelante. Que se haga visita general de todas
las bodegas de la villa para saber lo que hay.
La entrada de vino no producido en las vi-
llas se castigaba con multas, incautacion de
carros, ganado, e incluso barcos, en el caso
de los puertos. Generalmente ese vino in-
cautado se solia derramar piblicamente en
lugares sefalados de gran concurrencia de
vecinos. En el caso de Santander, Barre-
da (1947) recogio los siguientes acuerdos
del Concejo santanderino que aparecen a
continuacion:

- 26 de octubre de 1603: Que el navio que
esta en este puerto cargado con vino de An-
dalucia, que salga fuera de este puerto den-
tro de un dia natural, y so las penas de cos-
tumbre inmemorial de esta villa, que es que
el navio sea perdido y aplicado por terceras
partes a para el Juez, villa y denunciador...
Por regla general, Unicamente se dejaba
entrar vino foraneo maduro para los en-
fermos, repartido generalmente mediante
receta. No obstante, cuando se termina-
ba el vino propio, se permitia la entrada y
consumo de otros vinos.

-9 de enero de 1796: Que desde el dia
de manana, inclusive, se permita la venta
de vinos de Castilla en las tabernas de esta
ciudad, en atencion a estar para fenecer el
Chacoli patrimonial ...
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PRESENCIA DE CHACOLI EN LA EXPOSICION VINICOLA

NACIONAL DELS. XIX

Ala Exposicion Vinicola Nacional de 1877,
celebrada en Madrid, concurrieron buena
parte de los vinos producidos en Espana y
otras bebidas alcohdlicas, entre ellos una
muestra de Chacolis de diversos origenes.
Concurrieron 26 Chacolis burgaleses, de
los que recibieron mencion los presenta-
dos por el Ayuntamiento de Cornudilla y
por Andrés Sojo, de Miranda de Ebro. El
precio mas elevado correspondia a la pro-
duccion de Rafael Albert, de Miranda de
Ebro, que vendia el hectolitro a 19 pesetas,
cuando lo normal era a 18.

Tambien recibio diploma de mencion el

Chacoli guipuzcoano producido por José
Maria Gaitan de Ayala, procedente de
Avrriaran (Ichaso). E, igualmente, el Cha-
coli rojo de Policarpo Lezana y hermano,
de Bilbao y el de Mariano de Zabalburu,
de Begona.

Si lo comparamos con el actual panora-
ma de vinos de gran calidad de Guiplzcoa,
llama la atencion lo que se dice en el texto
de la citada exposicion: El cultivo de la vid
en esta provincia no tiene importancia algu-
na, puesto que la superficie total destinada
al mismo antes de la invasion filoxeérica era
solo de 34 hectareas.

DECADENCIAY PROSPERIDAD DE SECTOR CHACOLINE-

RO ESPANOL

Como hay constancia en el Archivo Mu-
nicipal de Frias, la langosta constituyd una
plaga importante hasta el siglo XVIII.

En el caso de Santander, nuevos cultivos
horticolas mas rentables que el vinedo que
fueron extendiéndose a partir de 1785, la
Guerra de la Independencia hizo que no se
dieran las labores adecuadas, asi como la
destruccion causada por las tropas fran-
cesas. A todo ello, a partir de la segunda

mitad del s. XIX, hay que anadir los danos
causados por los hongos de origen nortea-
mericano, oidio y mildiu, asi como la in-
festacion filoxérica (Barreda, 1947). Este
pulgdn, que ataca las raices de las vides eu-
roasiaticas cultivadas, hizo que hubiera que
proceder a la reconstruccion del vinedo
sobre portainjertos americanos resistentes
y a la plantacion de hibridos productores
directos.
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Figura 14 . Panoramica del vifedo de Getaria, con el famoso Ratén.

En el caso de Burgos, la emigracion sufrida
en muchos pueblos hacia los centros in-
dustriales en la década de 1960, como los
del Pais Vasco, provoco, en buena parte, el
abandono del vinedo (Arribas, 1989). Los
majuelos fueron descepados y destinados
por otros cultivos, fundamentalmente ce-
reales y remolacha, que exigian una menor
dedicacion al laboreo manual. Otro factor
importante fue el avance de los sistemas
de transporte que proveian de vinos de
otras regiones, donde se habian creado
diversas cooperativas.

El actual Chacoli mirandés queda incluido
en Vinos de la Tierra de Castillay Leon.
Sin embargo, en el caso del Pais Vasco, se
produjo una valoracion del producto vy se
fueron incrementando los nuevos vinedos,
gracias al enorme esfuerzo desarrollado
por los Departamento de Agricultura de
las tres Diputaciones Forales (Lejonagoi-

tia, 2009). Asi, se crearon sucesivamente
las tres Denominaciones de Origen actua-
les: Chacoli de Guetaria (Getariako Txako-
lina), creada en 1989 (Figura 14); Chacoli
de Vizcaya (Bizkaiko Txakolina), desde
1994 vy la mas reciente, surgida en 2001,
Chacoli de Alava (Arabako Txakolina). La
adaptacion de esta Ultima a la demanda in-
ternacional ha llevado a su mayor produc-
tor a presentar un envase en formato de
lata para su exportacion a Estados Unidos.
El antiguo Chacoli santanderino se acoge
en la actualidad a la Indicacion Geografica
Protegida Vino de la Costa de Cantabria,
donde se han perdido la gran mayoria de
las variedades tradicionales, para intro-
ducir las que se cultivan en el Pais Vasco
y otras de origen gallego, tales como Al-
barifo, Godello, y Treixadura; francesas
Chardonnay; germanas, como Riesling y
Gewdrtztraminer.
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EL CHACOLI EN EL FOLKLORE, LA LITERATURA Y LA ET-

NOGRAFIA

La mencion al Chacoli ha impregnado va-
rias manifestaciones folkloricas, como la
letra de las canciones del dia de “la O” de
Briviesca (Version cedida por D? M?® Jesis
Olivares), o la copla recogida por De la

Cruz (1990):

La “O7 la “I”
En la calle Medina se vende
el Chacoli,
El nifo tiene costumbre
De beberse medio azumbre
Y por la tarde un requeson.

Kyrie Eleison, Kyrie Eleison

Tres cosas tiene Briviesca
que no las tiene Madrid:
los chorizos, las almendras
y también el Chacol...

De hecho, en la citada calle de Medina, en
el aforo de las cubas de las bodegas, bode-
gones y entretinos del afo 1768, aparecen
senaladas un total de 12 bodegas.

Similar a una de las citadas coplas de Bri-
viesca era la de la Cuenca de Pamplona:

Cosicas tiene Pamplona

Que no las tiene Madrid

Unas chicas como soles
Y un famoso Chacoli

lgualmente, el Chacoli aparece en las jotas

mirandesas recogidas por Arribas (1987):

Dos cosas tiene Miranda
que relucen mas que el oro;

la fiesta de San Juan del Monte
y el Chacoli de Chamorro.

A la jota Pilin, que eres un borrachin,
que por no trabajar, te has metido alguacil,
a la pobre Basilia, no la dejas vivir,
Que le robas los cuartos para el Chacoli.

Por otra parte, la cercania de Miranda a La
Rioja y la baja calidad ocasional de algunos
Chacolis producidos alli, hicieron nacer la
siguiente copla:

Anda, anda, anda
Los de Miranda, los de Miranda
Anda, anda, anda
Los de Miranda estamos aqui
Tenemos un defecto
Que no nos gusta
Que no nos gusta
Tenemos un defecto
Que no nos gusta el Chacol
Pero el vino tinto si

®
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Figura 15. Cartel de la Fiesta del
Chacolr.

El fraile donostiarra, Domingo Patricio
Meagher (1703-1792), compuso un zort-
ziko en el que después de resaltar los efec-
tos beneficiosos del Chacoli en el apetito,
la fatiga, el insomnio, la vejez y los estados
de animo, termina asi:

Mediku barbero gustiac
erremedio aundiac,
dituzte besterentzac.
Bana beti herentzac
Eskatzen dute lenena
Ardo zarric dan onena

Los médicos y los barberos

grandes remedios conocen

Cuando los otros padecen.
Pero para ellos siempre
lo primero que solicitan
es de los vinos el mejor

Ortiz del Portillo et al. (1979) recogieron el

siguiente ripio:

Euskaldun bat, biotz bat;

Euskaldun bi lapiko eta txakolinak;
Euskaldun iru orfeoi bat

Figura 16. Estatua de Huaso con el recipiente para portar el chacoli.

Un vasco, un corazon;
dos, una cazuelita y txakoli
tres, un orfeon

Perez Galdos (hacia 1872), en su obra Ro-
salia, sefalaba que un montanés prefiere
beber Chacoli antes del Jerez que beben
los ingleses.

Buena parte de los caserios vascos exhiben
en su fachada principal parras ornamenta-
les. Sus variedades son bastante diferen-
tes, como ha quedado patente en el estu-
dio llevado a cabo en la Cuadrilla de Ayala
(Aiaraldea, Alava) (Hidalgo et al., 2018).
En la localidad chilena de Donihue se ce-
lebra la fiesta de este vino, como puede
verse en el cartel de la Figura 15.

En la zona central y meridional de Chile,
como fruto del mestizaje étnico, aparecie-
ron unos individuos dedicados a tareas ru-
rales, ataviados de forma similar a los gau-
chos argentinos, que son conocidos como
huasos. En los alrededores de Donihue,
éstos solian portar una garrafa de Chaco-
I sujeta a la silla del caballo, como puede
verse en la escultura de la Figura 16.

£
\ W



GEOGRAFIAY
VITICULTURA

CONFLICTO DE INTERESES ENTRE LAS ZONAS HISTO-

RICAS DE PRODUCCION

Cabe senalar que se ha blindado el nombre
de Chacoli (Txakolina) para dichas denomi-
naciones de origen vascas, no pudiéndose
usar en las otras zonas geograficas limitro-
fes, pese a contar con una larga historia de
produccion, bien documentada.

Desde que se desato la llamada Guerra del
Chacoli, son muy numerosas las opiniones
vertidas en los medios de comunicacion.
Un buen resumen de la misma queda pa-
tente en el articulo de Maribel Martinez,
titulado El Txakoli pone verde al Chaco-
Ii, aparecido en el Correo, con fecha del

21/M/2010.

POR LA RECUPERACION DE MUES

Figura 17. Inscripcion de la fachada de la bodega
Termino de Miranda (Miranda de Ebro, Burgos).

En opinion de Pedro Garcia Cuartan-
go, publicada en el diario EI Mundo, el
15/2/2011, no tendrian que existir esas
fronteras para vosqu/zar a ultranza este
producto. Asimismo, varios de los coau-
tores de este artTcu|o, tras mostrar su res-
peto por las Denominaciones de Origen
vascas, piensan que no se deberia blindar |a
palabra Chacoli, ya que su legitimidad an-

cestral esta bien demostrada en Burgos y
Cantabria. EI Chacoli es un tipo de vino,
y lo mismo que hay tintos, rosados y blan-
cos de distintas denominaciones de origen
espanolas, deberia ostentar su nombre
centenario en ambas zonas, indicando, por
supuesto, su lugar de origen. Esa legitimi-
dad aludida no puede ponerse en duda, el
problema estriba en que los sucesivos go-
biernos nacionales, en el momento de ne-
gociar leyes y presupuestos, han necesita-
do apoyos de los politicos vascos (Ocete,
2011; Diario de Burgos Digital, 1/4/2011).

Pese a la insistencia por parte de varios de
los firmantes no vascos, es una pena que
los politicos regionales, con algunas ex-
cepciones (ver El Correo de Burgos de 17
de noviembre y 28 de diciembre de 2010),
no se hayan implicado lo suficiente en rei-
vindicar el Chacoli de las tierras burgale-
sas, como ya quedo patente en el VIl Foro
Mundial del vino, celebrado en Logrono
en 2010. Si tuvo el apoyo decidido del
que fuera presidente de la Diputacion de
Burgos, Vicente Orden Vigara y de Bor-
Ja Suarez Pedrosa, actual vicepresidente
de dicha institucion, entre otros. El go-
bierno provincial (PP, PSOE y SI) acordo
defender los derechos de los chacoline-
ros burgaleses (EI Correo de Burgos del

17/11/2010).
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Desde estas lineas queremos resaltar las
gestiones economicamente desinteresa-
das realizadas ante la Administracion por el
bufete burgalés de Gomez Barahona Abo-
gados, encabezado por el actual Rector de
la Universidad Isabel Primera de Castilla.

La palabra Chacoli ha quedado relegada
a etiquetas de vinos de autoconsumo o
contraetiquetas de vinos comerciales en la
comunidad de Castilla y Leon, como es el

caso de Termino de Miranda (Figura 17).

EL PROBLEMA ACTUAL DE LA PERDIDA DE DIVERSIDAD

Debe tenerse en cuenta que las varieda-
des tradicionales no son completamente
homogéneas, se encuentran integradas
por distintos biotipos, que son el resultado
de cruzamientos naturales y de la selec-
cion humana. Por ello, no se habla de va-
riedades puras, sino de variedades-pobla-
cion, ya que contienen un cierto grado de
heterogeneidad genética.

La variedad es, por lo tanto, un grupo ta-
xonomico subespecifico, generado por la
seleccion humana de individuos que por
uno u otro caracter de naturaleza morfo-
logica, fenologica o fisiologica resulta cla-
ramente distinguible de otra. Ademas, es
estable en el tiempo vy tras el proceso de
propagacion.

Debe llevarse a cabo la busqueda y recu-
peracion de las antiguas castas de calidad
en vinedos antiguos. Dicho material, tras
ser sometido a una limpieza virica, si fue-
ra necesario, debe ser convenientemente
multiplicado en vivero e injertado sobre
diversos patrones, en funcion del tipo de
terreno de plantacion. La viticultura no

debe basarse Gnicamente en el empleo de
los nuevos clones que existen en el mer-
cado, principalmente de cara a enfrentar
el cambio climatico, y la posibilidad de la
aparicion de nuevas plagas y enfermeda-
des. Su uso exclusivo redunda en una irre-
parable pérdida de biodiversidad intrava-
rietal.

Por otra parte, no debe descartarse el em-
pleo de parras silvestres, las realmente au-
toctonas, con el fin de hibridarse con las
viniferas cultivadas de la zona. Maxime,
teniendo en cuenta que todas ellas son de
clorotipo A, el mas comin en las varieda-
des ibéricas de cultivo, un hecho que ha
puso de manifiesto el origen policéntrico
de las viniferas cultivadas (Arroyo-Garcia,
etal., 2006).

Ya existe un banco de germoplasma de
parras silvestres en la Estacion Horto-
fruticola de Zalla (Vizcaya) y una Reserva
en el Lago de Arreo (Alava). Cabe plan-
tear la recogida de sarmientos de ambas
colecciones y de poblaciones naturales
con el fin de poder evaluar su contenido
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en estilbenos. Estos compuestos pueden
evitar la adicion de metabisulfito potasico,

que puede provocar intolerancia a algunos
consumidores.

EL CHACOLI CHILENO (1808-2022)

En Chile se siguen produciendo dos vinos
con un nombre claramente aferrado al ori-
gen regional de parte de sus colonizadores
espanoles. Estos son el Chacoli, prove-
niente de las zonas geograficas aludidas, y
el Pajarete, con origen en un antiguo pago
con ese nombre, situado en la Sierra norte
gaditana.

El Chacoli chileno es uno de los vinos ti-
picos mas antiguos de América. Con mas
de dos siglos de tradicion, representa uno
de los pilares del patrimonio vitivinicola de
Chile, y uno de los referentes mas impor-
tantes de la cultura de la vid y el vino en el
Cono Sur americano. Ademas, su caracter
artesanal-campesino, con sus pequenas
producciones y sus métodos de elabora-
cion, sittan al Chacoli dentro de la catego-
ria de los vinos naturales, rama emergente
en los mercados internacionales.

El Chacoli es un vino elaborado a partir de
variedades de uva de origen hispanocrio-
llo, principalmente Listan Prieto (llamada
Uva Pais en Chile), y moscatel de Alejan-
dria. Se trata de un vino ligero, sin crianza
en barrica ni crianza en botella. Proviene
de pequenos vifiedos cultivados en for-
ma artesanal y cosechados a mano por los

propios duenos. Los métodos de cultivo y
elaboracion se caracterizan por el uso mi-
nimo de anadidos (solo se usan levaduras
naturales), lo cual permite al Chacoli si-
tuarse dentro de la categoria de los vinos
naturales.

Para el piblico europeo, la existencia del
Chacoli chileno representa una paradoja.
Porque este producto se caracteriza por
romper todos los prejuicios existentes en
el Viejo Mundo sobre la naturaleza de los
vinos americanos que utilizan los mismos
nombres que los famosos de Europa. Al
encontrarse frente al concepto de Chaco-
li para un vino de Chile, el primer impulso
del consumidor especializado es a pensar
que se trata de una falsificacion o copia,
tal como ocurrié durante casi todo el siglo
XX con los vinos tipo burdeos, jerez, me-
doc, chablis, borgona, champagne, etc.,
que pulularon por Argentina, Chile, Brasil,
Australia y otros paises.

Sin embargo, la historia del Chacoli chileno
no fue parte de ese triste capitulo de fal-
sificacion.

La primera diferencia, es que los vinos tipo
champagne, burdeos, jerez, oporto, etc.
Elaborados en el Cono Sur de América,
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surgieron entre fines del siglo XIX y co-
mienzos del XX, en el marco de la plaga de
filoxera que dand cuatro millones de hec-
tareas de vifiedos europeos. Ante la falta
de producto para abastecer a sus cliente-
las, los comerciantes franceses comenza-
ron a falsificar vinos y salir de la emergen-
cia: se compraron pasas de uva en Turquia,
para mezclar con agua, con alcoholes in-
dustriales o vinos espafioles, y finalmente,
entregar “algo” a los clientes. Muchos de
estos clientes eran distribuidores situados
en Buenos Aires, Valparaiso, Rio de Ja-
neiro o Sidney, los cuales, al descubrir el
engano, optaron por hacerlo ellos mismos,
con productos locales, para quedarse de
esta manera con mayores ganancias.

Ese ciclo de falsificacion de vinos famo-
sos de Europa tuvo su ciclo historico y sus
protagonistas: las cadenas de comercia-
lizacion y distribucion, aliadas con las fa-
bricas de vino que funcionaron como sus
complices.

Nada de eso ocurrio con el Chacoli chi-
leno. Porque a diferencia de los vinos
mencionados, que si fueron falsificados, el
Chacoli tuvo su propia historia y no guarda
absolutamente ninguna relacion con los
casos anteriores.

En primer lugar, el Chacoli chileno no sur-
gi6 a fines del siglo XIX, en el marco de la
filoxera. Al contrario, sus origenes se re-
montan a fines del siglo XVIII'y comien-
zos del XIX, cuando Chile todavia formaba

parte del imperio espanol.

Segundo, el Chacoli chileno no tuvo con-
tactos con la industria. La industria vitivi-
nicola de Chile surgio en el dltimo tercio
del siglo XIX, cuando la burguesia nacio-
nal, al observar los efectos de la plaga de
la filoxera sobre los famosos vinedos de
Europa, vio una oportunidad de negocios,
pasandose al mundo del vino. Fue la época
del desplazamiento de las fronteras viti-
vinicolas hacia el sur, en busca de tierras
libres de destructivo pulgon filoxérico. En
este contexto, las grandes empresas de
Chile tomaron la decision de invertir parte
de sus capitales en la industria de la vid y
el vino. Surgieron asi los grandes jugadores
de la industria vitivinicola de Chile, como
Concha y Toro, Santa Rita, San Pedro,
entre otros, empresas que mantienen su
liderazgo hasta la actualidad.

La industria vitivinicola de Chile nacio aso-
ciada al paradigma francés. Su obsesion
era elaborar vinos lo mas parecidos posible
a los de Burdeos. Para ello, se contrataron
endlogos franceses, se plantaron vifas de
variedades bordeleses, sobre todo Caber-
net Sauvignon, se compraron cubas de
roble de Nancy, y se adquirieron equipos
enologicos similares a los usados entonces
en Francia. Como resultado, la industria
vitivinicola chilena se oriento preferente-
mente a la elaboracion de vinos de esas
caracteristicas, sin mayor interés por los
vinos tipicos tradicionales, y mucho me-
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nos, por el Chacoli (Del Pozo, 2014 Pszc-
zolkowski, 2014 y 2015; Lacoste, 2019).
Por lo tanto, la trayectoria del Chacoli se
caracterizo por la persistencia de las prac-
ticas culturales tradicionales, en un mar-
co de resistencia cultural de los peque-
nos viticultores de la tierra, a las grandes
maquinarias y las gigantescas plantacio-
nes industriales que alentaban las grandes
empresas chilenas, siguiendo el modelo de
Argentina, EEUU, Australia y otras zonas
del llamado “Nuevo Mundo Vitivinicola”.
Como se ha senalado, el Chacoli es un vino
historico en Chile, cuya existencia esta
documentada mucho antes de la plaga de
filoxera y del asentamiento de la industria
vitivinicola en este pais. Sus origenes se re-
montan al periodo artesanal de la vitivini-
cultura chilena. Se sabe que existia a fines
del siglo XVIII'y sus registros correspon-
den al periodo inmediatamente anterior a
la independencia. La valiosisima Cartilla de
campo Y otras curiosidades, dirigidas a la
ensenanza y buen éxito de un hijo, intere-
sante instructivo que comprende los anos
1808 a 1817y en el que se educa sobre las
costumbres y labores del campo chileno,
hace mencion a este brebaje precisando
que: “Es el caldo que la uva produce en la
primera pisa, en la segunda, y de la estruja
que se le hace con la tabla en un lado del
lagar” (Fernandez Nino, 1817).

Vino tipico chileno, cargado de significa-
do cultural e identitario, el Chacoll tuvo un

lugar de honor en el banquete de la Patria
Nueva, organizado por los patriotas en el
dia mismo del nacimiento de la Repibli-
ca de Chile, el 16 de febrero de 1817. En
efecto, esa noche se realizo una ceremonia
para celebrar la victoria de las fuerzas re-
publicanas contra los realistas en la batalla
de Chacabuco, cuatro dias antes. En un
marco de maxima solemnidad, para asistir
al alumbramiento de la nueva

Nacion, los selectos invitados a la cena
fueron agasajados con Chacoli, junto a
otros productos tipicos chilenos, como
jamon de Chiloé, queso de Chanco y vino
pipeno. (Pereira, 2013: 93-94).
Revestido del prestigio que le otorgaron
los banquetes oficiales, el Chacoli se ex-
pandio rapidamente en Chile. El capitan
inglés Ricardo Longueville Vowell, quien se
encontraba al servicio de Chile entre 1821
y 1829, menciond la presencia del Chacoli
chileno (Hanisch, 1976). Otro viajero, esta
vez frances, el capitan Lafond, explica otro
de los usos de este brebaje: “En la tarde
se come arroz con leche y galletas y como
postre las frutas de la estacion, melones,
brevas, fresas. Todo regado con abundante
Chacoli” (Pereira Salas, 2013).

Alo largo del siglo XX, y en lo que va del
XXI, la vitivinicultura chilena se caracteri-
z6 por la convivencia de dos modelos pa-
ralelos. La corriente principal, conducida
por la industria, se focalizo en el paradigma
francés; en un lugar de menor visibilidad,
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los pequerios productores se mantuvieron
fieles a sus tradiciones y persistieron en el
cultivo de sus pequenias vinas hispanocrio-
llas y en la elaboracion de productos tipi-
cos, como el Chacoli.

Dentro de este proceso, conviene des-
tacar el papel que cupo a los inmigrantes
espanoles que llegaron a Chile después de
la Guerra Civil, muchos de ellos a bordos
del legendario Winnipeg, barco fletado
por el gobierno de la repiblica espanola,
y aceptado en Chile gracias a las gestio-
nes diplomaticas de Pablo Neruda, futuro
premio Nobel de Literatura. Los viticulto-
res vascos de este viaje épico, tras insta-
larse en Chile, renovarony fortalecieron la
tradicion chilena de elaboracion de Cha-
coli, con sus propias etiquetas, que in-
cluian simbolos identitarios del pais vasco,
incluyendo los colores negro, verde, rojo y
blanco (Cofre, 2016).

En los dltimos anos, la produccion del
Chacoli chileno se localizo en algunos lu-
gares especificos. Uno de los mas impor-
tantes es Donihue, comuna situada en la
Region de O’Higgins, unos cien kilome-
tros al sur de la ciudad de Santiago (Muji-
ca, 2017). La comunidad local ha preser-
vado estas tradiciones, con sus pequerios
vinedos y sus métodos tradicionales de

elaboracion. Para realzar sus celebracio-
nes, a partir de 1975, la Municipalidad local

-3
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celebra anualmente la “Fiesta del Chacoli”,
tradicion que pronto cumplira cincuenta
anos de historia (Mujica y Castro, 2021).
El Chacoli se dividia en tres clases: blanco,
tinto y rosado (Gay, 1855). El vinculo del
Chacoli con la vida cotidiana y la cultura
popular se reflejo también en las campa-
Nas comerciales por medio de la prensa.
En este contexto se produjo la difusion de
“La Cueca del Chacoli Rosado”, publica-
da en EI Mercurio el 21 de septiembre de
1914. El poema recorre el panteon de los
padres fundadores de la Patria chilena, co-
menzando con Bernardo O’'Higgins y José
Miguel Carrera, enemigos en su tiempo, ,
reconciliados en el alma chilena por medio
de la celebracion patria y el Chacoli. Am-
bos personajes se enhebran en una historia
con la mujer amada, con quien se unen, y
con los ladrones, de quienes protegen. El
Chacoli tiene entonces tres funciones: une
al hombre y a la mujer; une a los chilenos
en su historia; y protege al pueblo del de-
lincuente. Todo ello se asocia con la marca
de la casa comercial “Patriarca Noé&”. El
Chacoli es la hebra magica que logra todos
estos objetivos.
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DEDICATORIAY AGRADECIMIENTOS

Figura 18. José Luis Montes Lozano, cabeza de los

escritores mirandeses.

Este articulo va dedicado a la figura de nuestro gran
amigo, ya fallecido, José Luis Montes Lozano Fue el im-
pulsor del grupo de escritores mirandeses, y gran cono-

cedor del Chacoli mirandés (Figura 18).

Los autores desean hacer patente su agradecimiento a:
Anton Aranburu (Chacoli Amunategi, Busturia); Julian
Arruabarrena (Chacoli K5, 5 Mahatzondo, Aia); Virtu-
des Azpitarte, por su cuadro de vendimia; Benito Lucas,
por las visitas al barrio de bodegas de Llano de Bureba;
José Maria Legarda y José Miguel Fernandez Urbina por
la gestion de informacion de tabernas de Bilbao (Eus-
kalherria Unibersitatea, Leioa). También a Jesis Visa y
José Gonzalez Grijalba, por las imagenes sobre José Luis
Montes, asimismo al catador José Luis NUnez, todos

ellos de Miranda de Ebro.
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