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EL RENAIXEMENT DEL VI EN
EL SEGLE XXI

Coordinat per Juan Piqueras Haba*

Després d’unes quantes dècades de regressió, caiguda en consum i fins i tot

rebuig oficial i popular, el vi torna a ser un dels productes estrella tant

en la vida quotidiana com en l’activitat comercial. Des de 1970 les mateixes

polítiques agràries de l’Europa comunitària han procurat adequar la producció a la

demanda, per a la qual cosa han propiciat l’arrancada de gairebé un terç del vinyet a

França, Itàlia i Espanya i, alhora, han potenciat la millora varietal i les tècniques d’e-

laboració, per oferir així uns vins més d’acord amb un mercat que cada vegada beu

menys quantitat però que exigeix millor qualitat. Aquestes mesures han donat resul-

tats molt positius i des de fa alguns anys la demanda de vins de qualitat creix de dia

en dia i s’estén des dels països tradicionals mediterranis a altres del nord d’Europa,

Amèrica i fins i tot Extrem Orient. El vi torna a ser la beguda amb major “prestigi

social”, l’única que completa degudament un àpat familiar o de negocis.

Altres factors han contribuït a aquest renaixement vitivinícola: el gust per la dieta

mediterrània, la imatge de beguda “culta” que solen donar els mitjans de comunicació,

incloent-hi el cinema, la liberalització del comerç, la baixada de les taxes sobre el

consum, etc. Però la més important és sens dubte la relació del vi amb la salut, per-

què consumir-ne moderadament pot servir com a medicament preventiu contra malal-

ties cadiovasculars.

L’activitat universitària docent i investigadora no ha quedat al marge d’aquest renai-

xement. A banda de l’ensenyament habitual de la viticultura i l’enologia en les esco-

les d’Agronomia, també s’ocupen del vi en les seues múltiples facetes altres discipli-

nes com ara la geografia, la química, la medicina, la biologia, etc. I el present número

de MÈTODE n’ofereix al lector una petita selecció de treballs.

*Departament de Geografia. Universitat de València



� VIDA I SOCIETAT

Des de fa alguns anys es venia produint a escala
internacional un interès renovat pel vi que va molt
més enllà de l’aspecte merament gastronòmic. La
liberalització dels mercats, gràcies a la creació de la
Unió Europea i de l’Organització Mundial del
Comerç el 1993, ha donat un nou impuls al comerç
internacional. Al mateix temps, la rebaixa en els
impostos sobre la venda de begudes alcohòliques amb
menys de 15° alcohòlics i els descobriments mèdics
sobre certes bondats del vi per combatre malalties
cardiovasculars o de prevenció contra el càncer han
despertat l’interès de molts nous consumidors. 

Aquest procés s’aprecia sobretot en països que fins
ara consumien poc vi però tenien alt poder adquisitiu,
com ara els anglosaxons, Japó i nous rics de la resta
del món. A més, tant en aquests com en els vells paï-
sos mediterranis de fonda cultura vinícola com ara
França, Espanya, Itàlia i fins i tot continentals com
Suïssa i Alemanya, el vi s’ha convertit en un distintiu
de qualitat de vida, prestigi social i fins i tot bon
nivell cultural.

Es pot dir que economia i cultura tornen a anar de
la mà en un producte tan tradicional en la civilització
i la dieta mediterrània com és aquest “fruit de la vinya
i del treball dels homes”, segons paraules de la matei-
xa litúrgia cristiana, en la qual el vi és ni més ni
menys que sacralitzat quan es converteix en la sang
de Crist. Aquesta sacralització i fins i tot deïficació
del vi enllaça amb la tradició israelita i amb altres
civilitzacions antigues com ara la mesopotàmica, l’e-
gípcia (Osiris) i la grega (Dionís), de la qual també se
serveix la romana (Bacus o el Liber Pater).

Es pot dir que des dels mateixos orígens d’allò que

avui en diem civilització mediterrània el vi n’ha estat
un component essencial des del moment que partici-
pava en múltiples facetes de la vida: el vi és aliment,
font d’alegria i evasió, element sagrat i, per descomp-
tat, sustentació del viticultor i negoci del comerciant.
Solament un altre conreu, el blat, posseeix també
aquestes atribucions, però li falta aquesta connotació
de distinció, de prestigi social, de varietat i exquiside-
sa que es troba en el vi.

� UNA MICA D’HISTÒRIA: LA DIFUSIÓ DEL VI
CAP A OCCIDENT

La tradició oriental antiga (mitologia, textos
bíblics, etc.) i l’arqueologia contemporània coincidei-
xen a assenyalar que l’origen de la vinya conreada i
per tant del vi degué estar en la regió del Caucas i els
monts Zagros (actuals Armènia, Azerbaidjan, Pèrsia) i
que des d’allà es va anar difonent cap a occident pas-
sant per Mesopotàmia, Síria, Fenícia, Egipte i Grècia.
Els primers vestigis sobre producció de vi es remun-
ten a l’any 3.000 abans de Crist i han estat trobats als
monts Zagros, però no va ser fins els segles vuitè i
setè abans de Crist que es va introduir en les terres
litorals de la Mediterrània occidental.

Les interpretacions més versemblants fetes a partir
de les restes arqueològiques coincideixen a dir que
van ser els fenicis i els grecs els qui dugueren a les
nostres costes primer el vi i després l’art de la viticul-
tura i la vinificació, domesticant les vinyes silvestres
autòctones. Els fenicis van navegar per la ruta del
Nord d’Àfrica i colonitzaren el litoral espanyol des de
la desembocadura del Guadiana fins a la del Xúquer,
on van deixar mostres clares de les seues pràctiques
enològiques al Puerto de Santa María (castell de Doña

CULTURA I ECONOMIA DEL VI

Juan Piqueras Haba*

24 Núm. 29  MÈTODE

Wine: culture and economy. Above all, wine is a food product, which, on gaining

commercial importance, has also become a part of our economy. At the same time,

wine also forms part of the classical Mediterranean agricultural trilogy (together

with wheat and oil) and is a fundamental ingredient of our daily diet as well as an

essential part of religious feasts, festivities and a form of escape. For all these

reasons, wine is said to form a part of the Mediterranean civilisation and the term

“wine culture” is often used. 



Blanca) i a Dénia (Benimaquia). Els grecs, després de
passar per Itàlia i pel sud de França (Massalia),
dugueren la vinya i el vi a les costes de Catalunya
(Empòrion) i possiblement al golf de València
(Sagunt).

El procés de romanització a partir del segle II aC
va significar la incorporació definitiva de les comar-
ques litorals catalanes i valencianes al conreu i a la
cultura del vi. L’abundant informació arqueològica
replegada fins ara tant en la terra com en el fons de la
mar demostra que l’activitat vinícola i el culte al
Liber Pater estigueren molt esteses per tot el litoral,
especialment en la regió Laietània, des de Mataró a
Baetulo (Badalona) i Barcino (Barcelona); a Tàrraco i
voltants, a la zona de Saguntum i a la de Dianion
(Dénia). Encara que amb distintes valoracions, la lite-
ratura de l’època ja menciona l’existència de diversos
vins que s’exportaven tant a Roma com a les legions
que guardaven la frontera amb Germània: vins de
Laietània, Tàrraco, Saguntum, Balears…, encara que
cap de tan prestigiat com el de Lauro, ciutat que
alguns han identificat amb l’actual Llíria (València)
encara que la majoria d’autors s’inclina per ubicar-la
a la Laietània. 

La islamització d’aquestes terres des de comença-
ment del segle VIII no va significar la desaparició del
conreu de la vinya ni tan sols el cessament de l’elabo-
ració del vi. Els musulmans valencians i balears (la
majoria natius d’origen iber convertits a l’islam) no
deixaren mai de consumir vi, encara que és veritat
que a causa de la llei corànica es va silenciar tant com
es va poder aquesta circumstància i les notícies que
ens han arribat de part d’escriptors musulmans de l’è-
poca solament parlen de la producció i consum de
raïm i panses.
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La vinya sol ocupar grans extensions en règim de monocultura (vinyes de Campo Arcís, Requena, a la tardor). Premsa i bótes antigues (Co-
dorniu).Taulell amb una escena tradicional de verema (Utiel).Alambí per a destil·lar aiguardent. Celler cooperatiu de Llíria el 1945.
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� L’IMPULS MEDIEVAL

Amb la nova cristianització del territori (segles X al
XIII) el vi va tornar a cobrar major protagonisme i a
estar present en totes les facetes de la societat medie-
val. A falta d’altres begudes i estimulants, el vi servia
tant per a acompanyar un menjar com per a alegrar les
estones de lleure i les festes; formava part obligada en
la ració de menjar que cada dia es donava als monestirs
i convents, amb quantitats que oscil·laven entre un
quart i tres quarts de litre; entrava en el salari que es
pagava als obrers i jornalers (racions de fins un litre i
mig per persona i dia), com també en la soldada que
percebien els qui servien en els exèrcits. També forma-
va part del menjar que es repartia als pobres en les
catedrals i, per descomptat, i en quantitats de fins tres i
quatre litres per persona, en els grans àpats que oferien
reis i nobles.

En aquestes circumstàncies era lògic que el vi es
convertira també en un objecte de negoci i que algunes
zones ben comunicades s’especialitzaren a produir-ne.
Així ho farien a Catalunya les comarques del Bages, el
Vallès, el Maresme, el Penedès, i el Camp de Tarrago-
na, mentre que a València ho farien el Baix Maestrat, la
vall del Palància i l’horta d’Alacant. A menor escala
van fer el mateixt Inca i l’Alcúdia a l’illa de Mallorca.
Ben aviat, a mitjan segle XIV, el port d’Alacant rebia
cada any per novembre la visita de la flota de Flandes
per carregar el seu famós vi negre o fondellol (el més
car d’Europa en el seu temps), marcant així l’inici d’un
florent comerç que hauria de perdurar fins al segle XIX.

� DE LA REVOLUCIÓ DE L’AIGUARDENT FINS A
LA CRISI FIL·LOXÈRICA

A partir del segle XVII un nou producte derivat del
vi, l’aiguardent, marcaria l’inici d’un nou període
expansiu. Efectivament, la destil·lació en alambins, que
es diu que es va donar a conèixer a Occident pel metge
valencià Arnau de Vilanova durant la seua docència a
Montpeller, va començar a ser practicada de manera
massiva pels holandesos primer al seu país i després a
la regió francesa de les Charentes. A Espanya la pro-
ducció d’aiguardent a gran escala es va iniciar a Reus i
Tarragona, i es va estendre després a la resta de Cata-
lunya i de València (Sagunt, Torrent, Asp), com també
a l’illa de Mallorca (Felanitx), de manera que a finals
del segle XVIII la producció conjunta d’aquestes tres
zones representava més del 90% de tota la producció
d’aiguardent d’Espanya i era una de les majors fonts de
divises.

En la segona meitat del segle XIX el sector vitiviníco-
la es va veure sacsejat per diversos successos. D’una

26 Núm. 29  MÈTODE

Dalt, vinyes a Vilafranca de Penedès.Al centre, vinyes i celler a Reque-
na. Davall, vinyes de Sant Pere sa Roca. Les zones amb DO Utiel-Re-
quena (40.000 ha i Penedès (27.000 ha) són dues de les majors co-
marques vinícoles d’Espanya i destaquen per la seua especialització
productiva en vins negres, blancs i caves.



banda la demanda de vi va créi-
xer com mai a causa del procés
d’industrialització i urbanitza-
ció. D’una altra, l’aparició de
tres malalties noves importades
d’Amèrica (oídium o cendrosa,
fil·loxera i míldiu) causaren
grans estralls en les vinyes
europees. La destrucció de la
vinya francesa a causa de la
plaga fil·loxèrica a partir de
1868 va propiciar la demanda
massiva de vins catalans i va-
lencians, cosa que va donar lloc
a una nova expansió del conreu
que a Catalunya arribaria a un
màxim de 350.000 hectàrees, a
València a 260.000 i a Mallorca
a 35.000, que sumaven entre els
tres el 40% d’Espanya. Els ports de Barcelona. Tarrago-
na, València i Alacant arribaren a monopolitzar més del
80% de les exportacions de vi d’Espanya, fet que va tor-

nar a demostrar que aquesta era la
regió amb més tradició i potencial
vitícola de la península.

Soferta també aquí la fil·loxera
(1878-1912) i encara que en prin-
cipi es van recuperar més de la
meitat de les vinyes de Catalunya
i dos terços de les valencianes (a
Mallorca van quedar gairebé
extingides), la viticultura es va
anar fent cada vegada més selecti-
va i es va refugiar en comarques
interiors, amb què va abandonar
la vella localització litoral (ací hi
havia ara conreus més rendibles).
Molt aviat van sorgir noves espe-
cialitats: el Penedès es va orientar
cap a l’elaboració del vi de xam-
pany (avui anomenat cava); a

Tarragona es van fixar més en la producció de vins
dolços i generosos i a València potenciaren les misteles
de moscatell. A la llarga solament perduraria l’especia-
lització del Penedès, mentre que en les altres zones han
tornat els ulls cap a l’elaboració de vins “tranquils”
(entre 11° i 13°).

� GEOGRAFIA ACTUAL DE LA VINYA

A hores d’ara, després d’una etapa fulgurant de
modernització i adaptació a les noves exigències del
mercat internacional, els vins catalans i valencians con-
tinuen tenint un pes indiscutible en el context espanyol,
sobretot si s’atén a les xifres del comerç exterior. Pel
que fa a la localització es poden reconèixer unes
comarques vitícoles, la majoria de les quals acollides a
alguna zona específica amb denominació d’origen
(DO) que vetla per l’autenticitat i qualitat dels vins.

A València hi ha almenys vuit comarques vitícoles
(sense comptar el raïm de taula) i solament tres grans
denominacions d’origen: la d’Utiel-Requena, la de Va-
lència i la d’Alacant.

La zona amb DO Utiel-Requena acull 40.000 hectà-
rees de vinya, totes les quals en la comarca natural de
l’altiplà de Requena, situat en l’extrem occidental de la
província de València, amb una altitud mitjana de 750
metres i un clima amb acusats trets de continentalitat
(hiverns molt freds i estius calorosos i secs). La vinya
presenta aquí caràcter de monocultura i constitueix la
major massa homogènia productora de vins negres
d’Espanya, amb una collita mitjana anual de l’ordre
d’un milió i mig d’hectòlitres. La varietat dominant és
la boval, encara que també hi ha molt de tempranillo
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(ull de llebre) i una mica de garnatxa. Des de fa
alguns anys també ha prosperat la varietat blanca de
macabeu. L’especialitat són els vins negres, encara
que en els últims anys ha cobrat molta força l’envelli-
ment en bótes de roure.

La zona amb DO València acull unes 15.000 hectà-
rees de vinya de molt diversa índole i localització
geogràfica, com ara la merseguera de l’Alt Túria, les
moscatell i malvasia de Xest i Torís, i les monastrell i
forcaiat dels Alforins, per mencionar solament les
més representatives. Els seus cellers embotellen
també molt de vi d’Utiel-Requena, encara que l’espe-
cialitat més genuïna hauria de ser el vi de moscatell.

La DO Alacant comprèn dues zones totalment dife-
rents. Una de principal localitzada en la part occiden-
tal de la Vall del Vinalopó, on predomina la varietat
monastrell, i una altra de secundària situada a la Mari-
na, on impera la varietat moscatell, acompanyada
d’un petit reducte de giró o garnatxa negra.

A Catalunya hi ha reconegudes almenys nou deno-
minacions d’origen, sense comptar la DO Cava, que,
tot i que té la zona de producció principal al Penedès,
acull també altres zones cavistes de Catalunya, Valèn-
cia, la Rioja, etc.

La zona amb DO Penedès, la més extensa de Cata-
lunya, comprèn 26.750 hectàrees situades en el corre-
dor prelitoral del mateix nom, i les seues varietats
més representatives són la macabeu i la parellada

entre les blanques (vins i cava) i l’ull de llebre entre
les negres. Després de Rioja és la comarca d’Espanya
amb major concentració de cellers comercials i mar-
quistes.

La zona amb DO Tarragona, algun altre més al sud
de l’anterior i ja sobre la plana oberta al mar que pre-
sideix la ciutat del mateix nom, abraça unes 11.000
hectàrees de vinya, en què predominen les mateixes
varietats blanques que en l’anterior, encara que en les
zones més interiors continua tenint major importància
la garnatxa negra. Al sud de l’Ebre i fitant ja amb
terres aragoneses es troba la zona amb DO Terra Alta,
que acull 8.200 hectàrees de vinya en què domina la
garnatxa negra i blanca. També en zona interior, a mig
camí entre Tarragona i Lleida hi ha la zona amb DO
Conca de Barberà (6.000 ha) que produeix vins
blancs de macabeu i parellada i negres de garnatxa i
ull de llebre.

En la resta de Catalunya han proliferat les DO de
petites dimensions, molt restringides a petites comar-
ques vinícoles, com ara les d’Empordà-Costa Brava
(2.580 ha), Costers del Segre (3.900 ha), les recent-
ment revitalitzades del Priorat (950 ha) o el Pla de
Bages (500 ha) i la més antiga però amenaçada de
mort pel creixement urbanístic d’Alella (560 ha), a la
comarca del Maresme.

*Departament de Geografia. Universitat de València
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Superfície en hectàrees i exportació de vins embotellats en hectòlitres
Campanya 1999-2000

Denom. Origen Hectàrees Negre Rosat Blanc Destinacions

Alacant ................................ 14.900.................. 19.200 .................... 227 ...................... 575.......................... D, DN, H
València ............................... 15.300.................. 92.600................. 5.070 ................ 62.700 ............................ GB, D, S
Utiel-Requena.................... 39.650.................. 94.300................. 2.200................... 5.200....................... DN, D, S, B
VALÈNCIA........................ 69.850 .............. 206.100................ 7.497 ............... 68.457

Alella ......................................... 560.......................... 39 ...................... 21 ...................... 650 ....................................... D
Empordà-CB ........................ 2.580 .................... 4.550 .................... 541 ...................... 368
Conca de Barberà............... 6.000 .................... 4.200 .................... 115................... 6.200........................... GB, D, H
Costers del Segre ............... 3.900 .................... 8.700 .................... 260................... 1.800................................. S, Fin.
Pla de Bages............................. 500 .................... 1.300 ...................... 34 ........................ 40
Priorat....................................... 950 .................... 4.300......................... 4 ........................ 41 ....................... D, GB, DN
Penedès............................... 26.750................ 161.500................. 9.100 ................ 71.300 ......... S, GB, D, DN, EUA
Tarragona............................ 11.000 .................... 9.710 .................... 713 ...................... 517 .................................... F, D
Terra Alta .............................. 8.200........................ 444 ...................... 87 ...................... 271
CATALUNYA................... 60.440 .............. 194.743 ............. 10.864 ............... 81.187

DO. Cava........................... 32.904 ......................................................................... 739.800 ...................... D, EUA, GB

D = Alemanya, DN = Dinamarca, H = Holanda, GB = Gran Bretanya, S = Suècia, B = Bèlgica, Fin. = Finlàndia, F = França, EUA = Estats Units d’Amèrica.

Estadístiques bàsiques de les denominacions d’origen de València i Catalunya.



Essent com és el litoral mediterrani des del Rosse-
lló fins a Alacant una zona vitícola amb una tradició
que es remunta a la colonització grega i fenícia, i
havent desenvolupat fins ben entrat el segle XX el
major vinyar comercial de la península Ibèrica, no és
estrany que el seu patrimoni vitícola siga un dels més
rics i particulars d’Europa. Algunes de les seues
varietats viníferes, grans productores de vins negres
com ara la boval o la monastrell es consideren autòc-
tones, mentre que en el cas de la garnatxa negra
aquesta capitalitat la comparteix amb el veí Aragó;
també es poden classificar com a autòctones les varie-
tats blanques parellada i macabeu. Fruit d’una adapta-
ció mil·lenària serien la moscatell i la malvasia, men-
tre que la difusió de la riojana tempranillo (ull de lle-
bre) és molt més recent.

� VARIETATS NEGRES: BOVAL, MONASTRELL,
GARNATXA I ULL DE LLEBRE

Boval. Definida per primera vegada per l’eminent
ampelògraf valencià Simon de Rojas Clemente i
Rubio com a Vis vinifera austerisima, la varietat
boval s’estén actualment per més de 40.000 hectàrees,
la major part localitzades a la comarca de Requena-
Utiel. Se’n coneixen diverses sinonímies: tinto de
Requena, requení, provechón (a Aragó) i bovale di
Spagna (a Sardenya). Estudis recents la identifiquen
també com a sinònima de la moravia agria manxega,
encara que Rafael Janini les descriguerem com a dife-
rents en 1922. L’etimologia, segons Alcover i Moll,
sembla derivar del llatí bovis, en referència a la
forma, que recorda el cap d’un bou.

Considerada com a autòctona de la zona de Reque-

na (abans també n’hi havia a Sagunt), la seua antigui-
tat es remunta si més no a l’edat mitjana, perquè ja és
esmentada en diverses ocasions per Jaume Roig en el
seu Espill o Llibre de les dones (1460) com una de les
més representatives de València, juntament amb la
monastrell, la negrella, la montalbana i la ferrandella.

Com ja va ressaltar Clemente a començament del
XIX, el boval és un cep molt auster, resistent a les
inclemències climàtiques i molt productiu, encara que
la seua major qualitat és l’intens color negre dels seus
vins, que, per aquesta raó, han estat i continuen essent
cotitzats com el component ideal per a millorar el color
d’altres vins més fluixos. Els avenços enològics recents
han descobert també la seua qualitat per obtenir tant
vins negres i rosats joves, com criances i reserves.

Monastrell. Coneguda també pels noms de ros
(Sagunt), garrut (Tarragona) gayata (Múrcia), i mou-
vedre (França), aquesta varietat negra es té també
com a pròpia del litoral catalanovalencià, perquè és
aquí on històricament es va concentrar el seu conreu
abans de ser difós cap a l’interior peninsular (Iecla,
Jumella), Aragó i sud de França. Actualment la seua
primncipal zona de conreu d’Espanya es troba en la
comarca del Vinalopó (interior d’Alacant) i les zones
contigües dels Alforins (València), Almansa, Iecla i
Jumella. En èpoques passades va ser la varietat reina
de les vinyes de Sagunt, que li va donar el seu nom
medieval (Morvedre) i també es va cultivar en comar-
ques més septentrionals (Eiximenis cita una “monas-
trell d’Empordà”). L’etimologia deriva del llatí
monasteriellu, diminutiu de monasteriu, de manera
que es podria parlar d’una possible intervenció dels
monjos en la seua difusió per Catalunya i València.

EL PATRIMONI VEGETAL: LES VARIETATS
VINÍFERES

Núm. 29  MÈTODE    29

Plant heritage: vine varieties. The vineyards of Catalunya and Valencia posses a

heritage of vine varieties, in line with their tradition of specialising in wine making.

Among the varieties of black grape, the most outstanding local vines are Boval and

Monastrell, which thrive in a dry climate. The most representative among the white

grapes are Macabeu and Moscatel, and others that are well-adapted to the

influence of the sea. 

Juan Piqueras Haba*



Molt adaptada als glacis calcaris del Vinalopó i
dels altiplans de Jumella i Iecla, la monastrell resis-
teix molt bé el clima àrid i produeix vins molt negres
i alcohòlics, aptes per a l’envelliment, base de famo-
sos vins dolços i “rancis” com ara, des del segle XV el
d’Alacant o fondellol.

Garnatxa negra. Encara que és quasi segur que el
nom de garnatxa procedeix de Vernazza, lloc de la
Ligúria italiana, la varietat que ara ens ocupa deu
tenir el seu origen a Aragó, perquè també és coneguda
com a tinto aragonés, i és molt probable que prengue-
ra el nom de la italiana pel seu paregut i major fama
que aquella. Se’n coneixen moltes sinonímies, cosa
que és un indicatiu fidel que aquesta varietat va asso-
lir gran difusió ja en l’edat mitjana: negrella a Valèn-
cia, vernatxa a Gandesa i a Sant Mateu, cannonou a
Sardenya, giró de Mallorca i Xaló, etc. encara que el
seu nom més comú a escala internacional, a banda de
garnatxa, és el d’Alicante (sic), sens dubte gràcies a la
fama que des de mitjan segle XV van assolir els vins
negres d’Alacant i al fet que la garnatxa devia ser lla-
vors (després seria la monastrell) la base de la seua
elaboració. En l’actualitat la garnatxa s’estén per
Galícia, Navarra, Rioja i Aragó (Carinyena i Borja). 
A València solament revesteix certa importància a la
vall de Xaló i a Requena. A Catalunya es pot trobar a
la Terra Alta i al Priorat.

De la resta de varietats negres la més important és
la tempranillo, el noble cep de la Rioja, l’expansió de
la qual pel Penedès i pels Costers del Segre (on en

diuen ull de llebre) és molt recent, com també per
Requena-Utiel, on també se la coneix com cencibel,
la sinonímia manxega. Encara més recent és la intro-
ducció de varietats franceses com la cabernet sauvig-
non i la merlot, que van guanyant força tant a Cata-
lunya i a València com en el revitalitzat vinyar de
Binissalem (Mallorca)

� VARIETATS BLANQUES: MACABEU,
PARELLADA, MOSCATELL I MALVASIA

Macabeu. Aquesta varietat blanca, tinguda com
una de les millors d’Espanya, sembla originària de
Catalunya, des d’on es va estendre després cap a
Aragó, la Rioja (on es diu viura) i València. A hores
d’ara es conrea al Rosselló (especialment a Ribesal-
tes), al Penedès (on comparteix la primacia amb la
parellada), al Camp de Tarragona i, des de fa pocs
anys, també a Requena, al clima fred de la qual s’ha
adaptat molt bé. En èpoques passades va servir com a
base principal per a elaborar vi blanc de postres de
Benicarló, que tant agradava a les famílies riques de
Barcelona i València. El macabeu és un cep molt pro-
ductiu que dóna vins aromàtics que generalment
s’embotellen com a monovarietals (solament maca-
beu), encara que també serveixen de base, juntament
amb la parellada i el xarel·lo per a elaborar el cava.

Parellada. Encara que està menys estesa que la
macabeu, la parellada o montònec és una altra de les
varietats blanques més pròpies de l’antiga corona
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Les tres principals varietats negres autòctones de l’antiga corona d’Aragó són, d’esquerra a dreta, la boval, pròpia de la zona de Requena, la
monastrell o mourvedre, que vegeta en les terres àrides del Vinalopó, i la garnatxa, que és present en quasi totes les comarques valencianes
i catalanes.



d’Aragó. Els seus ceps produeixen gran quantitat de
raïm, raó per la qual els vins solen ser de baixa gra-
duació alcohòlica i resisteixen molt poc el pas del
temps, per la qual cosa s’han de consumir joves, lle-
vat que es mesclen amb d’altres de més vigorosos
com els de macabeu i xarel·lo per a elaborar així els
vins de cava i altres blancs de Tarragona i de la Conca
de Barberà. Elaborats per si sols, donen vins molt
suaus al paladar i lleugers. Encara que actualment
solament revesteix importància a les comarques cata-
lanes del Penedès (DO Cava), Conca de Barberà i
Camp de Tarragona, en èpoques passades tingué una
major representació en els vinyars aragonesos, on,
segons Ignacio de Asso (finals del XVIII) era coneguda
com montonet o montoncico. Tampoc no en queda res
de la montona de Pollença, que va prosperar a Mallor-
ca entre els segles XIV i XIX, ni de la montònec que es
conreava en l’edat mitjana a les hortes d’Oriola i de
València, quan Jaume Roig, expert viticultor alhora
que metge i escriptor, elaborava un blanc de montò-
nec del qual era gran devot el mateix rei Joan II.

Moscatells i malvasies. Aquesta relació de vinífe-
res quedaria incompleta sense una referència a dues
famílies tan antigues i diversificades com ara les mos-
catells i les malvasies. Les primeres podrien tenir el
seu origen en l’apiana, una varietat blanca molt dolça
i espirituosa esmentada pel llatí andalús Cloumela i
per Isidor de Sevilla. El seu nom actual deriva de
muscat (castellà moscado), en referència al seu sabor
de mesc. Des que se la coneix, la moscatell ha servit

tant per a elaborar vins dolços com per a ser consumi-
da en fresc o en forma de panses. Per això la seua
acceptació va ser molt bona entre els musulmans, que
van ser els grans difusors d’aquesta varietat per
Espanya i Portugal. Necessita del veïnatge del mar,
que li aporta el grau d’humitat necessari per a obtenir
una vegetació òptima. D’acord amb aquestes condi-
cions les zones productores d’aquesta varietat han
coincidit sempre amb comarques litorals: Lepe i
Màlaga a Andalusia, Sagunt i ara Xest a València,
Tarragona i Vilanova a Catalunya; Banyuls al Rosse-
lló, etc. En el moment actual les principals comarques
que conreen i elaboren vins de moscatell són la Mari-
na, el Camp de Xest i Xiva (València) i el Rosselló.

La malvasia procedeix del sud de Grècia (Monem-
basia, Cantia) des d’on venecians, genovesos i arago-
nesos la van difondre per la resta de la Mediterrània a
partir del segle XII o XIII. Es tracta, per tant, d’una
varietat típicament “grega” o “medieval”, destinada a
elaborar vins dolços de postres, que es va aclimatar
bé, com la moscatell, a diversos punts propers a la
mar, entre els quals cobraren fama Nàpols a Itàlia, les
illes Madeira i Canàries i, ja al nostre àmbit, Sitges
(Barcelona), Banyalbufar (Mallorca) i Torís (Valèn-
cia). La baixa productivitat i la sensibilitat d’aquesta
varietat a les plagues criptogàmiques l’han eradicada
de molts llocs i avui solament revesteix certa
importància a Torís, on en queden poc més de 1.000
hectàrees.

*Departament de Geografia. Universitat de València
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D’esquerra a dreta, raïm negre de tempranillo o ull de llebre, idoni per a l’envelliment de vi en fusta, varietat molt estesa per terres de
Requena i el Penedès; raïm blanc de macabeu, present en tot Catalunya i Requena; i moscatell, relegat avui a les comarques valencianes de
Xiva-Xest i la Marina.



L’home ha produït vi i altres aliments fermentats
com el pa, la cervesa o certs derivats lactis des de
temps molt remots. Les restes arqueològiques relacio-
nades amb l’elaboració del vi més antigues que es
coneixen daten de fa uns sis mil·lennis. Això implica
que la biotecnologia, és a dir, la utilització d’organis-
mes vius o de les seues parts en processos industrials,
és quasi tan antiga com l’home, encara que, durant la
major part de la història, la base d’aquestes pràctiques
biotecnològiques fóra purament empírica. Avui dia, a

causa principalment dels avenços científics dels
darrers 150 anys, el coneixement empíric va sent
reemplaçat per un coneixement adequat dels proces-
sos que regeixen aquestes transformacions biotec-
nològiques. A més, la revolució provocada en l’últim
quart de segle pel desenvolupament de les tècniques
de la biologia molecular i el DNA recombinant ha
obert multitud de possibilitats noves per a controlar
els processos biotecnològics i millorar els productes
elaborats.

LA NOVA BIOTECNOLOGIA ENOLÒGICA

José-Vicente Gil Ponce*
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Innovative oenological biotechnology. In recent years, many winemakers have started

to use pure wine yeast strains to produce wines of a quality that is easier to

reproduce. The new molecular techniques used to type and identify micro-organisms

mean that the implantation process of the yeast, chosen as a starter, can be

controlled and its progress studied throughout fermentation of the must.

Currently, commercial enzyme preparations are widely employed to improve

technological processes such as pressing, filtering and fining and also to modify the

organoleptical characteristics of wine, such as colour and aroma. The development

of these biotechnological innovations has opened the door to genetic modification of

wine yeasts and the expression of valuable characteristics, which improve the

process of winemaking and the sensorial characteristics of the resulting wines.

Foto: Miguel LorenzoFoto: Joan Pellicer



� SELECCIÓ DE LLEVATS

El llevat responsable de la major part de la trans-
formació del sucre del most de raïm en etanol durant
l’elaboració del vi és Saccharomyces cerevistae (Fi-
gura 1). Això no obstant, quan el raïm arriba al celler
després de la verema, moltes espècies més de llevats
hi són presents (a més de fongs filamentosos, bacteris
i virus) i normalment, en major nombre que S. cerevi-
siae. Les canviants condicions meteorològiques, entre
altres factors, provoquen una gran variabilitat de la
qualitat i quantitat de la microbiota de llevats present
en el raïm durant les successives campanyes. Aquest
problema es pot resoldre addicionant al most un cultiu
iniciador de llevats seleccionats que normalitzen la
microbiota inicial i, d’aquesta manera, que done lloc a
una fermentació homogènia any rere any. Encara que
els conreus líquids de llevats vínics han estat utilitzats
des del 1930 (Institut Laclaire, França), els llevats
vínics secs actius no es van introduir fins mitjan anys
cinquanta i el seu ús no es va estendre fins a finals de
la dècada dels setanta. Des de llavors, en diverses
zones d’Europa, EUA, Canadà, Sud-àfrica i Austràlia
es porten a terme fermentacions utilitzant aquests lle-
vats com a iniciadors de la fermentació. Les caracte-
rístiques que se li exigeixen a un llevat seleccionat
són, principalment, que produesca fermentacions
vigoroses, reproduïbles, predicibles i amb baixa con-
centració de sucre residual, que posseesca una bona
tolerància a l’etanol, a la temperatura i a l’anhídrid
sulfurós, que produesca un bon perfil aromàtic
exempt d’aromes no desitjades i, sobretot en l’elabo-

ració d’escumosos, que flocule i sedimente espontà-
niament perquè siga fàcil d’eliminar una vegada aca-
bada la seua funció.

� MÈTODES MOLECULARS D’IDENTIFICACIÓ

Arran de l’ús de llevats seleccionats com a pràctica
habitual en molts cellers, inevitablement es va plante-
jar un interrogant important. Com saber si la inocula-
ció ha reexit i el llevat addicionat condueix la fermen-
tació i transmet al vi les característiques per les quals
va ser seleccionat? Les tècniques clàssiques d’identifi-
cació, basades en les característiques morfològiques i
fisiològiques, a banda de ser lentes, no podien contes-
tar aquesta qüestió perquè eren incapaces de discernir
entre les nombroses soques de l’espècie S. cerevisiae
presents en el most o vi i, per tant el llevat seleccionat
es feia indistingible de la resta. El problema es va
resoldre amb l’ús dels mètodes moleculars d’identifi-
cació. En concret, utilitzar certs enzims de restricció
que tallen selectivament el DNA i separar posterior-
ment els fragments resultants en gels d’agarosa va per-
metre obtenir patrons de bandes corresponents a frag-
ments del DNA mitocondrial dels llevats. Aquests
patrons resultaren ser distints entre les distintes soques
de llevats vínics i, per tant, la tècnica va permetre de
conèixer de manera ràpida quins ceps i en quines pro-
porcions es troben en cada moment creixent en els fer-
mentadors (Figura 2). Aquesta eina d’identificació
permet, a més, realitzar una anàlisi dels distints llevats
comercials que es troben en el mercat i comprovar si
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Les restes arqueològiques relacionades amb l’elaboració del vi més antigues que es coneixen
daten de fa uns sis mil·lennis. Això implica que la biotecnologia, és a dir, la utilització d’organis-
mes vius o de les seues parts en processos industrials, és quasi tan antiga com l’home, encara
que, durant la major part de la història, la base d’aquestes pràctiques biotecnològiques fóra
purament empírica.

Foto: Juan Piqueras Haba



les soques que es venen com a distintes ho són en rea-
litat, cosa que ajuda a detectar els fraus que no fa gaire
temps passaven desapercebuts. A més d’aquesta tècni-
ca, n’hi ha d’altres l’aplicabilitat de les quals varia en
funció dels objectius que es perseguesquen. Per exem-
ple, la separació dels cromosomes (cariotips) en funció
de la seua migració electroforètica en gels d’agarosa
pot ser igualment útil per a diferenciar entre distintes
soques de S. cerevisie, i la reacció en cadena de la
polimerasa (PCR) per a amplificar selectivament frag-
ments del DNA ribosomal es fa servir per a diferenciar
entre distints gèneres i espècies dels llevats que for-
men part de la microbiota natural del raïm i el vi.

L’aplicació d’aquesta mena de tècniques es va
imposant amb rapidesa als cellers perquè permeten un
control microbiològic del procés fermentatiu més
ràpid i efectiu, sobretot quan s’utilitzen llevats selec-
cionats per produir vins de característiques homogè-
nies any rere any.

� ÚS D’ENZIMS EN ENOLOGIA

Els enzims són additius alimentaris d’utilització
freqüent en gairebé qualsevol aliment processat i el vi
no n’és cap excepció. La utilització d’enzims en eno-
logia es va desenvolupar a partir de la dècada dels 70
i, actualment, la major part dels preparats enzimàtics
comercials que es fan servir en enologia provenen de
cultius del fong Aspergillus niger. Els avenços en les
tècniques de l’enginyeria genètica i de processos han
permès produir enzims més purs i en major quantitat.
A més, mitjançant enginyeria de proteïnes, és possible
optimitzar algunes de les propietats dels enzims abans
de produir-los.

Els preparats enzimàtics d’utilitat en enologia que
es poden trobar en el mercat varien en funció del fi
que es perseguesca. Les glucanases es fan servir per a
resoldre problemes de filtratge i clarificació originats

pel β-glicà i les pectinases per a disminuir la viscosi-
tat en hidrolitzar les pectines i així provocar un aug-
ment de rendiment en suc després del premsatge i
també afavorir el filtratge i la clarificació.

Els anomentats enzims de maceració són còctels
enzimàtics compostos fonamentalment per pectinases,
cel·lulases i hemicel·lulases que pretenen aconseguir
els efectes ja esmentats de les pectinases i la degrada-
ció dels polisacàrids de les parets cel·lulars del gra de
raïm exercida per les cel·lulases i hemicel·lulases.
Amb l’addició d’aquests preparats durant la macera-
ció (Figura 3) s’aconsegueix, a més d’un guany en el
rendiment en suc després del premsatge, incrementar
les velocitats de clarificació i sedimentació, una
millor extracció del color dels vins negres, augmentar
l’aroma i el sabor i un millor envelliment gràcies a
increments en tanins i proantocianidines.

La pràctica totalitat dels preparats enzimàtics que es
comercialitzen actualment posseeixen, en major o
menor mesura, un altre tipus d’enzims denominats
globalment glicosídics. El paper d’aquestes activitats
glicosídiques és augmentar i millorar les aromes varie-
tals dels vins. Això és possible perquè els components
de l’aroma del raïm consisteixen en compostos volàtils
lliures i conjugats amb sucres. Les activitats glicosídi-
ques, seguint un esquema en dos passos, són capaces
de trencar els enllaços que uneixen els compostos de
l’aroma als sucres i, per tant, augmentar la fracció
volàtil lliure amb la consegüent millora organolèptica.

L’ús d’enzims en enologia ha experimentat impor-
tants canvis en la darrera dècada i són nombrosos els
camps oberts en la investigació de noves activitats
enzimàtiques com ara proteases per a aconseguir l’es-
tabilitat proteica dels vins, fenoloxidases per a estabi-
litzar el color en vins blancs, glucosa oxidasa per a
obtenir vins amb baix contingut en etanol o els
enzims implicats en la síntesi d’èsters, compostos de
summa importància en l’aroma afruitada dels vins.
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Figura 1 (esquerra).
Imatge de microscopia
electrònica d’escom-
bratge de Saccharomy-
ces cerevisiae.

Figura 2 (dreta).Aspec-
te dels fragments de
DNA mitocondrial se-
parats per electrofore-
si en gel d’agarosa. En
cada columna o cursa

electroforètica s’ha carregat el DNA corresponent a una soca de
Saccharomyces cerevisiae. Així s’han pogut observar patrons de ban-
des iguals quan es tracta de la mateixa soca i diferents en cas con-
trari.



� MODIFICACIÓ GENÈTICA

L’ús de llevats seleccionats que s’inoculen en els
mostos per iniciar i conduir la fermentació alcohòlica
imposant-se a la resta de llevats presents, juntament
amb el major coneixement molecular d’algunes rutes
bioquímiques d’interès biotecnològic, ha permès fer
enginyeria genètica dels llevats vínics. El raonament és
simple: la introducció d’un o d’uns quants gens exò-
gens en els llevats implica la producció d’una o de
diverses noves característiques d’interès industrial. La
seua inoculació i imposició posterior assegura l’expres-
sió de les dites característiques al llarg del procés fer-
mentatiu i, per tant, el seu efecte en el producte final.

Per a poder modificar genèticament un organisme
és necessari disposar d’un sistema de transformacions
que permeta introduir-hi la informació genètica modi-
ficada in vitro. Durant els darrers anys s’han desenvo-
lupat enormement els sistemes de transformació i s’ha
aconseguit, finalment, construir llevats vínics recom-
binants que porten un nou gen o gens integrats en el
genoma del llevat i que manquen dels gens de
resistència a antibiòtics que s’han fet servir en els pro-
cessos previs de manipulació. Una vegada som
capaços d’introduir gens en els llevats vínics, el

següent pas consisteix a aconseguir-ne l’expressió
durant la vinificació. La regulació de l’expressió es
pot modular de manera que els gens s’encenguen o
s’apaguen en funció de determinades condicions
fisiològiques o ambientals, cosa que permet, per tant,
no solament que els gens s’expressen, sinó que ho
facen en el moment més idoni del procés d’elaboració.

Amb les eines descrites, s’han obtingut diversos lle-
vats vínics transgènics. Per a vins que presenten pro-
blemes de baixa acidesa s’han construït llevats que
contenen un gen, aïllat de Lactobacillus casei, neces-
sari per a produir àcid làctic. Aquest llevat transgènic
és així capaç de portar a terme la fermentació làctica i
l’alcohòlica, i de resoldre el problema. Per al cas con-
trari, és a dir, vins amb excessiva acidesa, s’han intro-
duït en els llevats dos gens provinents de Lactococcus
lactis i Schizosaccharomyces pombe, i s’ha aconseguit
que el llevat modificat siga capaç de portar a terme la
fermentació malolàctica, és a dir, la conversió de l’à-
cid màlic en àcid làctic, la qual es tradueix en una dis-
minució de l’acidesa i una major estabilitat micro-
biològica del vi. Igualment s’han obtingut llevats
transgènics que produeixen alguns dels enzims men-
cionats anteriorment, prestant especial interès a l’in-
crement de les aromes varietals. Així, la inclusió en el
llevat vínic dels gens que codifiquen enzims implicats
en l’increment de l’aroma s’ha portat a terme amb èxit
(Figura 4) i s’han obtingut vins en què s’ha comprovat
l’augment en les aromes florals i afruitades. D’igual
manera s’han produït en llevats vínics activitats
enzimàtiques de maceració, com cel·lulases i
hemicel·lulases, amb resultats comparables als obtin-
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Figura 3. Dipòsit de vi negre durant un remuntatge. Surant sobre el
líquid es troba el barret, format per les pellofes del raïm. El remun-
tatge consisteix a bombejar líquid des de la part inferior del dipòsit
fins la part superior per tal de facilitar l’extracció del color i d’al-
tres components de les pells. Els enzims de maceració s’utilitzen
per a augmentar el rendiment d’aquest procés.

Fo
to

:M
ig

ue
l L

or
en

zo



guts després de l’addició convencional dels preparats
comercials durant la vinificació.

Actualment es continua investigant en camps com
ara l’estudi dels gens que regulen la floculació dels
llevats, la construcció dels llevats transgènics inca-
paços de produir urea o la modificació de les caracte-
rístiques metabòliques a fi
d’optimitzar les taxes de fer-
mentació i la producció de
metabolits d’interès.

A més a més de la modifi-
cació genètica dels llevats
vínics també s’estan produint
importants avenços en la
modificació genètica de la
primera matèria, és a dir, la
vinya. S’han aconseguit siste-
mes eficients de transforma-
ció que permeten introduir
gens exògens en la vinya i, en
una primera aproximació,
s’ha investigat en la producció de plantes resistents a
certes malalties víriques i fúngiques. En el futur, a
mesura que s’obtinguen nous coneixements sobre les
rutes metabòliques i la seua regulació en les plantes,
serà possible abordar amb èxit qüestions com ara la
modificació de la composició fenòlica del raïm,
important per a produir vins envellits de qualitat, o la

millora genètica de les propietats nutricionals o orga-
nolèptiques.

La tècnica del DNA recombinant ha canviat en
pocs anys el panorama de la biotecnologia i ha possi-
bilitat èxits impensables fa unes quantes dècades.
Això no obstant, no s’hauria de llançar el missatge

que ara tot és possible. De fet,
no serveix de res l’enginyeria
genètica quan es desconeix la
fisiologia i l’engranatge meta-
bòlic dels organismes que es
volen modificar. No és casuali-
tat que els primers èxits indus-
trials de l’enginyeria genètica
s’hagen produït en la millora
dels processos en què més
ciència bàsica s’havia acumu-
lat durant els darrers anys. En
la mesura en què avance la
ciència i el coneixement bàsic,
podrem abordar la millora

genètica dels organismes i, des d’aquest punt de vista,
estem en el començament, perquè encara és immensa
la nostra ignorància. 

*Departament de Biotecnologia dels Aliments, Institut d’Agroquímica i
Tecnologia d’Aliments, Consell Superior d’Investigacions Científiques
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«NO ÉS CASUALITAT QUE ELS

PRIMERS ÈXITS INDUSTRIALS DE

L’ENGINYERIA GENÈTICA

S’HAGEN PRODUÏT EN LA

MILLORA DELS PROCESSOS EN

QUÈ MÉS CIÈNCIA BÀSICA

S’HAVIA ACUMULAT DURANT 

ELS DARRERS ANYS»

T

S. cerevisiae S. cerevisiae transgènica 

Transformació

G
AG G

+
A

G
+

Terpens conjugats Terpens lliures

Aspergillus niger ABF

Candida molischiana BGL

T

T

�

ABF BGL

� �
� �

Figura 4. Esquema de la construcció d’un llevat transgènic amb capacitat per a incrementar l’aroma del vi. El llevat es transforma en dos
gens exògens: una arabinofuranosidasa del fong filamentós Aspergillus niger (ABF) talla l’enllaç entre l’arabinosa (A) i la glucosa (G). Així es
fa possible l’acció del segon enzim, una β-glucosidasa aïllada del llevat Candida molischiana (BLG) capaç de tallar l’enllaç entre la glucosa i el
terpè (T), el qual queda lliure i passa a formar part de l’aroma.
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El vi forma part de la nostra cultura des de fa apro-
ximadament uns 6.000 anys, fonamentalment en la
franja mediterrània. Probablement el vi és, al costat
de l’aigua i la llet, una de les begudes més antigues
que es coneixen. Això no obstant, la consideració
social del vi ha canviat al llarg de la història, però
sobretot en les darreres dècades.

Fins als anys seixanta, el vi era considerat com un
aliment més, molt arrelat en la cultura mediterrània.
S’ha estimat que fins el 10% de les calories totals que
ingeria l’ésser humà adult, més l’home que la dona,
es prenien en forma de vi. A partir dels anys seixanta,
va començar a reduir-se el consum de vi, que va ser

substituït per altres begudes amb alcohol o sense.
Aquest canvi el provocà l’aparició de potents empre-
ses multinacionals que fabricaven aquestes altres
begudes i que amb noves tècniques de mercat van
aconseguir desplaçar el vi del seu lloc natural. A més
a més, a partir dels anys vuitanta, es va produir una
associació directa entre vi i droga. Com a exemple
podem esmentar les campanyes publicitàries de la
Direcció General de Trànsit en què es mostrava que la
suma de tres copes de vi i un cotxe era igual a una
ambulància. El vi va passar a ser considerat una droga
i el seu consum es va reduir encara més. Això no obs-
tant, a mitjan dècada dels noranta es va començar a

EL VI: UN ALIMENT, UNA DROGA O POTSER
UN MEDICAMENT?

Miguel A. Asensi Miralles*

Wine: food, drug or medicine perhaps? In this article the author looks at the many

beneficial effects of moderate wine consumption, which have been described in

recent years. These effects are due to polyphenolic compounds that are present in

wine and which act as antioxidants and cardiovascular protectors.

S’han realitzat diversos
estudis que demostren
que el vi negre presta
major protecció
cardiovascular que no
el vi blanc, mentre que
els vins rosats es
troben en una posició
intermèdia.
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parlar dels efectes beneficiosos sobre la salut de con-
sumir moderadament vi. Aquests efectes beneficiosos
són el resultat de les conclusions de l’estudi Monica,
que va donar lloc a allò que avui coneixem com a
“paradoxa francesa”.

El projecte Monica (Multinacional Monitoring of
Trends and Determinants in Cardiovascular Disease)
va ser un projecte coordinat per l’Organització Mun-
dial de la Salut que es va realitzar entre els anys 1985
i 1991 i en el qual participaren un total de trenta cen-
tres pertanyents a setze països d’Europa. Aquest pro-
jecte tractava d’establir les possibles fluctuacions
geogràfiques tant en la morbilitat com en la mortalitat
per patologia cardiovascular, fonamentalment patolo-
gia coronària. Els resultats d’aquest projecte fins cert
punt van ser sorprenents, ja que a França la mortalitat
per patologia coronària era la tercera part de la mitja-
na de tots els països participants en l’estudi, a pesar
de no existir variacions en altres factors de risc com
ara el consum de greixos saturats, nivells de coleste-
rol en la sang o tabaquisme. La incidència més alta es
va produir en els països nòrdics, on va assolir una
mortalitat per patologia coronària de quasi 600 casos
per cada 100.000 habitants. Aquest fet es coneix com
la paradoxa francesa.

L’explicació d’aquesta paradoxa es va buscar en la
dieta dels francesos, que fonamentalment és una dieta
de tipus mediterrani. Aquesta dieta es caracteritza per
la presència de quantitats elevades de fruites, verdures
i oli d’oliva com a aportació de greixos i per un con-
sum moderat i fins i tot alt de vi. És més, quan s’ana-
litzen els resultats dels tres centres francesos que par-
ticiparen en el projecte Monica, es va observar que la
mortalitat per patologia coronària a Tolosa era nota-
blement inferior a la dels altres dos centres (Taula 1).
En realitzar les enquestes nutricionals, es va observar
que, encara que no existien diferències significatives
en el consum total d’alcohol entre els habitants de les
tres zones (al voltant de 36 grams per dia i persona), a
Lille i a Estrasburg la ingesta d’alcohol la dividien a
parts iguals entre vi i cervesa, mentre que a Tolosa
pràcticament tot l’alcohol es prenia en forma de vi.

Taula 1. Mortalitat per patologia coronària en els centres
francesos que participaren en el projecte Monica

Mortalitat/100.000 habitants

Lille ................................................................... 93
Estrasburg ....................................................... 84
Tolosa............................................................... 57

Diversos estudis epidemiològics han demostrat que
el consum moderat d’alcohol disminueix el risc de
patologia cardiovascular. Aquests estudis s’han realit-
zat comparant bevedors moderats d’alcohol (entre 15
i 40 grams per dia, que equival a entre un i tres gots
de vi cada dia); alcohòlics (més de 70 grams cada
dia); i no bevedors. La incidència més baixa de mort
per patologia cardiovascular es produeix en els beve-
dors moderats d’alcohol. A més, aquests estudis
també han posat de manifest que en els consumidors
de grans quantitats d’alcohol es produeix un augment
del risc de morir per causes no relacionades amb l’a-
parell cardiovascular. Això no obstant, com es pot
desprendre del projecte Monica, el vi, a més de l’e-
fecte de l’alcohol per se, exerceix una protecció addi-
cional.

Aquest efecte protector addicional del vi sembla
relacionat amb el seu alt contingut en compostos poli-
fenòlics (Taula 2). El grup de polifenols el formen una
gran varietat de compostos d’origen vegetal que es
caracteritzen per la presència d’almenys un grup fenol
en la seua estructura (Figura 1). Són productes essen-
cials per a la fisiologia vegetal. S’ha estimat que hi ha
més de 8.000 polifenols diferents. Estructuralment
van des d’estructures simples com els àcids fenòlics a
polímers d’alt pes molecular com els tanins (Taula 3).

Taula 2. Contingut total de polifenols en diverses begudes
d’ingesta freqüent en l’ésser humà

Contingut total de polifenols (mg/l)

Vi negre....................................................... 1.000-4.000
Vi blanc .............................................................. 200-300
Cervesa................................................................ 60-100
Te ..................................................................... 750-1.050

Trans-RESVERATROL

3,5,4’-trihidroxi-trans-estilbè

Figura 1. Estructura molecular d’un dels polifenols presents en el vi.
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Taula 3. Diversitat estructural de compostos polifenòlics

Esquelet Grup Exemple

C6-C1 ........................ Àcids fenòlics.............. Àcid gàl·lic
C6-C3 ........................ Àcids cinàmics............ Àcid cafeic
C6-C2-C6 ................. Estilbens ..................... Resveratrol
C6-C3-C6 ................. Flavonoides ................ Quercetina
(C6-C3-C6)n............ Tanins ............... Proantocianidines

La ingesta total de polifenols en l’ésser humà és
difícil de calcular, però es pensa que és molt alta, per-
què pot superar el gram per dia en algunes poblacions.
Això no obstant, fins fa molt poc de temps, l’interès
nutricional d’aquests compostos estava en els efectes
adversos que produeixen. Aquests efectes són deguts al
fet que alguns polifenols, com ara els tanins, precipiten
proteïnes presents en els aliments i també formen com-
plexos insolubles amb alguns oligoelements i per tant
disminueixen el valor nutricional dels aliments. 
A més inactiven alguns enzims gastrointestinals, amb
la qual cosa disminueix la seua digestibilitat. Malgrat
això, des de fa una dècada s’estan descrivint els efectes
beneficiosos de la ingesta de compostos polifenòlics.
Aquests efectes són producte del fet que la majoria
d’aquests compostos actuen com a antioxidants i, per
tant, podrien tenir efectes beneficiosos sobre malalties
en què l’oxidació representa un paper important, com
ara les malalties cardiovasculars, algunes malalties
neurodegeneratives com l’Alzheimer o el Parkinson, el
procés d’envelliment o el càncer. En la darrera dècada
els compostos polifenòlics han despertat un gran

interès en la comunitat científica. A hores d’ara, molts
s’investiguen en profunditat per determinar si resulten
útils com a anticancerígens i en el tractament d’altres
malalties de gran transcendència social.

Un aspecte interessant és si aquest efecte protector
l’exerceixen per igual tots els tipus de vi. Si ens refe-
rim a la quantitat total de polifenols no hi ha dubte
que el vi negre en té molts més que el blanc (Taula 2),
mentre que els vins rosats es troben en una posició
intermèdia. A més s’han realitzat diversos estudis que
demostren que el vi negre presta major protecció car-

diovascular que no el vi blanc. D’altra banda, una
beguda molt habitual com la cervesa té una quantitat
relativament petita de polifenols, mentre que el te
conté una concentració alta (Taula 2).

Per acabar, no hauríem d’oblidar que el vi conté
alcohol i que el consum excessiu d’alcohol és perjudi-
cial per a la salut, perquè causa danys importants en
molts òrgans, especialment en el fetge, i augmenta la
incidència de determinats tipus de càncer, com el
d’esòfag o el d’estómac, entre altres. A més el con-
sum de petites quantitats d’alcohol produeix una dis-
minució en els reflexos i en l’atenció, amb què aug-
menta el risc d’accidents. També cal destacar que l’al-
cohol produeix dependència psicofísica i addicció.
Tot això a pesar que normalment el consum de vi no
és de tipus compulsiu com el d’altres begudes de
major graduació.

*Departament de Fisiologia. Universitat de València
Institut d’Agroquímica i Tecnologia d’Aliments. CSIC

«EL EFECTE PROTECTOR ADDICIONAL

DEL VI SEMBLA RELACIONAT AMB 

EL SEU ALT CONTINGUT EN 

COMPOSTOS POLIFENÒLICS»

L’explicació de la menor mortalitat per patologia coronària en
França es va buscar en la dieta dels francesos, que fonamentalment
és una dieta de tipus mediterrani.Aquesta dieta es caracteritza per la
presència de quantitats elevades de fruites, verdures i oli d’oliva com
a aportació de greixos i per un consum moderat i fins i tot alt de vi.
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L’alzina surera (Quercus suber) podia haver estat
un arbre anònim i créixer amb calma i serenitat en
qualsevol racó de la nostra geografia; podia haver
estat, com tants altres, un més entre els arbres aprofi-
tats per l’home, sotmès per la destral per a convertir-
se en fusta, llenya o carbó. El seu nom popular,
subordinat a l’alzina (Quercus ilex), resulta indicatiu

d’aquesta situació; però, la surera vestia el tronc i les
branques amb una gruixuda escorça suberificada que
li donaria una identitat pròpia, li atorgaria un lloc
especial en la història de la biologia (en 1664, Robert
Hooke va descobrir la cèl·lula i l’organització
cel·lular dels organismes observant un tall de la seua
escorça) i la lligaria a l’home com a origen d’un pro-
ducte insubstituïble en la majoria de les seues aplica-
cions. Evidentment, aquest recurs és el suro, un pro-
ducte natural i renovable, amb propietats físiques i
químiques mai igualades per qualsevol material artifi-
cial. La seua composició química i estructura anatò-
mica el converteixen en un material lleuger, compres-
sible i elàstic, impermeable a líquids i gasos, amb ele-
vada capacitat d’aïllament tèrmic i acústic, resistent al
desgast mecànic, a la degradació per àcids i per
microorganismes i al foc. Aquesta combinació exclu-
siva de propietats permet comprendre per què ha tin-
gut tantes i tan diverses aplicacions des de molt antic.
Des del segle IV aC, nombrosos autors clàssics lloen
les seues qualitats, encara que l’ús es limitava a tas-
ques modestes (flotadors per a aparells de pesca, rus-
cos per a les abelles, soles de sabata, taps d’àmfores o
material rudimentari de construcció). Però, aquestes
destinacions humils no evitaren que durant segles la
surera acabara a la pila de llenya per a convertir-se en
carbó vegetal. 

EL SURO, GUARDIÀ NATURAL DELS VINS:
ECOLOGIA, ECONOMIA, CULTURA I TRADICIÓ

Simón Fos Martín*

Núm. 29  MÈTODE    41

Cork: the natural guardian of wines. The cork oak (Quercus suber) covers its trunk

and branches with a thick, spongy bark gruixuda escorça suberosa, which has given

it a place in the history of mankind.

Cork is a natural product with physical and chemical properties that have never

been equalled in any other material of artificial nature. Among the many and

heterogeneous uses to which it has been put, the most popular and, at the same time,

the most lucrative is the cork stopper. However, cork oak forests are not just

producers of cork to be turned into cork stoppers, these forests house and

maintain a whole series of craft activities and traditional customs that have

survived the forces of globalising industrialisation, contributing numerous and very

diverse products of quality. Such activities have contributed and influenced the

development of the poor rural areas that lie within a large part of the natural

distribution area of these forests.

El barranc de la Falaguera i la seua continuació en la vall de la Mos-
quera són les referències ineludibles quan es parla de les sureres a
la serra d’Espadà.A pesar dels repetits incendis i les agressions pati-
des, la seua capacitat de regeneració els ha permès restablir ferides
i, mostrant-se amb tota la seua esplendor, convertir-se en la insígnia
de les suredes valencianes.
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Va haver d’esperar pacient l’ocurrència del monjo
Dom Pierre Perignon, que, a finals del segle XVII, tin-
gué la feliç idea d’afegir sucre als vins joves de la
Xampanya per a conservar l’efervescència que pro-
duïen de forma natural. Però l’èxit i la continuïtat
futura del méthode champenoise era pura utopia amb
els taps de fusta o de cànem impregnat en oli, utilit-
zats majoritàriament fins aleshores. Era necessari un
material elàstic i impermeable que s’ajustara al reci-
pient una volta introduït i que impedira la pèrdua dels
gasos produïts durant la fermentació. Així, el tap de
suro, que, segons se’n té constància, començava a uti-
litzar-se a la indústria del vi, va complir a la perfecció
aquestes exigències i es va convertir en el guardià
perfecte i inseparable del xampany i, finalment, de
tots els productes de la indústria vitivinícola. D’a-
questa manera, el suro afegia nous mèrits per a reser-
var-se el seu petit buit a la història. Avui dia és un
material que tothom reconeix i utilitza com un ele-
ment més de la vida quotidiana. Però aquesta popula-
ritat no s’estén equiparablement a l’arbre responsable
de la seua formació: com és, on viu, quins són els
requeriments ecològics de l’alzina surera; quins pro-
ductes ofereix, com s’obtenen, etc.

La surera és un arbre típic i exclusiu de la part occi-
dental de la conca Mediterrània, tant a Europa com al
nord d’Àfrica. En general, aquests territoris són molt
exigents des del punt de vista biològic i obliguen els
seus habitants a l’adaptació, a adquirir capacitats per a
superar els estius secs i calorosos, per a resistir les
conseqüències dels focs recurrents que assolen i rejo-
veneixen els paisatges, per a afrontar els hiverns conti-
nentals sense la nívia manta protectora. Enfront de
totes aquestes dificultats per a la supervivència, la
surera va haver de buscar el seu espai entre els esco-
llits per a poblar i donar vida a les terres de la Medi-
terrània. Els territoris silicis amb sòls profunds, fres-
cos i pobres en bases, de clima càlid i humit, sota la
influència de la mar Mediterrània o de l’oceà Atlàntic,
que atemperen les àmplies oscil·lacions tèrmiques i
l’elevada aridesa estival del clima mediterrani, van ser
els “escollits” per a viure la seua història. 

A la península Ibèrica, on es concentra més de la
meitat de la superfície mundial ocupada per aquestes
espècies, té el seu òptim al quadrant sud-occidental,
on forma extenses sureres, tant a Andalusia occidental
i Extremadura, com al centre i sud de Portugal.
També és present en nombrosos nuclis dispersos per
la resta de la Península, molts dels quals representen
àrees i enclavaments d’enorme interès botànic pel seu
aïllament i el seu caràcter relicte; no obstant això, úni-
cament les suredes catalanes i les valencinocastello-
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El suro pelagrí cobreix el tronc i les branques de les sureres que
no han estat mai pelades. Aquesta gruixuda, tortuosa i clivellada
escorça original es traurà quan l’arbre abaste un diàmetre aproxi-
mat de 60 cm.Així, la primera “collita” esperarà entre trenta i qua-
ranta anys per donar un producte de baixa qualitat amb poques
possibilitats industrials i, en conseqüència, escassos beneficis. La
pelada sempre es realitza durant els mesos d’estiu, quan el suro
està creixent activament i pot separar-se sense causar ferides a
l’arbre. El suro obtingut en la següent pelada es coneix amb el nom
de matxot i és de millor qualitat.

«LES SURERES ES TROBEN FORTAMENT

ARRELADES EN LA CULTURA 

D’UNS POBLES QUE, PER L’ABRUPTA

OROGRAFIA DEL SEU ENTORN, 

TENEN POQUES POSSIBILITATS DE

DESENVOLUPAR UNA AGRICULTURA

TRADICIONAL I TROBEN EN ELS

APROFITAMENTS FORESTALS ELS PILARS

FONAMENTALS DE LA SEUA ECONOMIA»



nenques poden considerar-se bones representacions
d’aquests boscos fora del seu òptim, tant per extensió
com per rendiment econòmic. Al voltant dels boscos
de sureres, i especialment d’aquests últims, hi ha una
discussió oberta entre els qui defensen la seua identi-
tat com a formacions naturals i els que atribueixen el
seu origen a la intervenció de l’home. A Catalunya, o
més concretament a l’Empordà, l’increment de la
demanda va estimular el creixement de la indústria
tapera i, consegüentment, va multiplicar les necessi-
tats de matèria primera. Amb aquestes perspectives, el
conreu i l’aprofitament de la surera va agafar un
paper econòmic de primera magnitud, fins al punt de
convertir aquestes comarques en el centre de la indús-
tria tapera mundial durant el segles XVIII i XIX. Per
abastir tota la demanda, tant els alzinars litorals com
les rouredes de roure africà (Quercus canariensis), on
la surera apareixia com a acompanyant, varen ser

talades selectivament, se n’eliminaren altres espècies
arbòries competidores i es transformaren en suredes
gairebé pures. En l’actualitat, el retrocés de la indús-
tria del suro ha dut a l’abandonament de moltes d’a-
questes terres, que, lliures de l’acció modeladora de
l’home, mobilitzaren els processos dinàmics regene-
ratius de la vegetació i van tornant lentament i pro-
gressivament al seu estat d’equilibri ecològic, com a
alzinars o rouredes. La surera queda relegada a la
seua posició secundària, i això es tradueix en una pro-
gressiva reducció de la seua superfície a Catalunya.

Pel que fa a les suredes castellonenques, el procés
va ser ben diferent. La plaga de fil·loxera que, a finals
del segle XIX, va destruir gairebé tota la vinya europea
arribà pocs anys després al País Valencià amb conse-
qüències igualment desastroses. A la serra d’Espadà, al
sud de la província de Castelló, grans extensions de
vinyar quedaren abandonades als anys vint, però mol-
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El suro ha d’esperar pacient la seua transformació.Abans d’estar a punt per ser treballat, s’ha deixat eixugar perquè perda la humitat natu-
ral, s’ha bullit per eliminar els tanins i perquè recupere l’elasticitat, s’ha premsat i enfardat per aplanar-lo i ha tornat a la intempèrie per eixu-
gar-lo de nou i esperar.
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F inalitzat l’envelliment en bótes de
fusta, el vi és embotellat per a conti-
nuar el seu procés de transformació

en l’interior d’ampolles de vidre, en contacte amb
una petita quantitat d’aire residual i aïllat pel tap
de suro. La preferència pel tap de suro atén a la
seua noblesa i naturalitat per al condicionament i
a la seua neutralitat. L’opinió generalitzada és que
aquest producte natural no té cap contribució
negativa, però tampoc cap de positiva, encara que
no s’ha estudiat amb precisió la realitat dels pos-
sibles intercanvis.Alguns investigadors han provat
l’existència de diverses substàncies volàtils que el
suro podria transmetre al vi, encara que els seus
resultats han estat utilitzats únicament per a
estudiar els efectes adversos i no les qualitats que
podria aportar-li. Entre les
substàncies que poden implicar
alteracions organolèptiques
dels vins, les més conegudes
són els TCA (tricloroanisols).
Aquests elements químics d’o-
rigen natural s’introdueixen en
el vi a través dels taps i, en
determinades concentracions,
són els responsables del “sabor
a suro” o del “picat” dels vins.
L’existència d’aquestes altera-
cions ha estat aprofitada pels
fabricants de taps sintètics per a introduir-se en
el mercat vinícola, oferint un producte més barat
i lliure de riscos. En els darrers anys, un tap sintè-
tic (compost de cautxú sintètic, ceres i poliolifi-
nes) ha desplaçat el tap natural a Xile, Argentina
o Sud-àfrica, almenys en certs productes, i conti-
nua ampliant els seus objectius per a abraçar tota
la indústria vinícola mundial. Existeix un tempta-
dor mercat potencial de 15.000 milions d’ampo-
lles anuals! Però, aquests TCA no formen part de
la composició química del suro; ben al contrari,
s’originen per processos de contaminació durant
l’emmagatzematge i la utilització dels taps, afavo-
rits per condicions d’humitat relativa i tempera-
tures massa elevades. La falta de professionalitat
dels que venen un producte de baixa qualitat i les
estratègies de les grans embotelladores, que bus-

quen abaratir costos comprant a preus molt bai-
xos, també formen part de tota aquesta pro-
blemàtica. L’estreta vinculació entre les indústries
suro-tapera i vinícola, associades amb diverses
institucions públiques i privades, estan unint inte-
ressos, esforços i exigències per garantir la quali-
tat dels seus productes. El resultat d’aquesta
labor conjunta és una sèrie de normes, recoma-
nacions i controls de qualitat, consensuades a
nivell europeu, destinades a la millora qualitativa
d’un producte natural, ecològic, renovable i noble
com és el tap de suro.

Aconseguir alts nivells qualitatius és una qües-
tió prioritària, ja que cedir terreny a l’avanç del
plàstic no sols tindrà efectes negatius sobre les
indústries implicades; guanyar aquesta batalla

també representa la continuï-
tat ecològica de les sureres. El
suro per a la fabricació de taps
és el rendiment prioritari i
més rendible d’aquests arbres.
La generalització en l’ús del
tap sintètic repercutirà negati-
vament sobre el valor del suro
i de les sureres, fins al punt de
fer inviable el seu cultiu. Seria
econòmicament més benefi-
ciós conrear espècies fusteres
de creixement ràpid (pins,

eucaliptus, etc.), amb resultats ambientals i cultu-
rals desastrosos: desaparició de les activitats que
asseguren la continuïtat i regeneració de les sure-
des, desarrelament dels arbres madurs, pèrdua
d’ingressos en zones rurals, amenaces per a la
flora i la fauna, ...

A més a més, la majoria dels consumidors
veuen en el tap de suro un signe de qualitat del
producte embotellat, perquè respecta la qualitat
del vi i resulta indispensable per a conservar-lo.
De fet, només les botelles amb tap de suro natu-
ral poden ometre la data de caducitat, ja que els
científics han demostrat que utilitzar taps de plàs-
tic comporta, a llarg termini, que es filtren en el vi
alguns productes orgànics que poden causar ris-
cos potencials per a la salut.

S.F.

TAPS NATURALS O SINTÈTICS?

«LA PREFERÈNCIA PEL

TAP DE SURO ATÉN A LA

SEUA NOBLESA I

NATURALITAT PER AL

CONDICIONAMENT I A LA

SEUA NEUTRALITAT»
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tes altres foren, sorprenentment, repoblades amb sure-
res. Alguns vells habitants d’aquesta serra confirmen
que de sureres, n’hi havia prèviament, però acantona-
des a les zones rebutjades per l’agricultura, i parlen
dels fets, localitzant les vessants transformades.
Segons diuen, els exemplars foren duts des de les
comarques catalanes; no obs-
tant això, estudis genètics
recents han emparentat les
poblacions espadàniques amb
les de La Almoraima, a Cadis. 

En l’actualitat, els reductes
originals i les antigues planta-
cions s’han convertit en den-
sos boscos que s’estenen per
les ombries i les valls d’Es-
padà, una serra recentment
protegida per la Generalitat

Valenciana amb la figura de Parc Natural. Aquest
territori constitueix el nucli principal, el més repre-
sentatiu i millor conservat de les sureres a les terres
valencianes, però també se’n poden trobar bons
exemples a la serra Calderona i al Paratge Natural del
Desert de les Palmes, que tots junts cobreixen una

extensió aproximada de 5.000
ha. Però ací, l’aprofitament del
suro també s’enfronta amb una
climatologia poc favorable per
a la producció. La surera ha de
créixer sota condicions ecolò-
giques molt ajustades a les
seues necessitats d’aigua. Les
pluges, inferiors als 600 mm
anuals, són insuficients per al
seu desenvolupament òptim,
encara que l’entrada de vents

«AL VOLTANT DELS BOSCOS 

DE SURERES HI HA UNA

DISCUSSIÓ OBERTA ENTRE ELS

QUI DEFENSEN LA SEUA

IDENTITAT COM A FORMACIONS

NATURALS I ELS QUE

ATRIBUEIXEN EL SEU ORIGEN A

LA INTERVENCIÓ DE L’HOME»

La surera, que pot arribar a fer 25 m d’altura, acostuma a mostrar
aquest aspecte típic: un fust recte i acolorit durant eld primers anys
després de la pela, coronat per 2 o 3 branques principals diver-
gents i sense ramificacions a la futura zona de tallada. Aquest és el
resultat de les denominades podes de formació, destinades a
modelar adequadament la morfologia de l’arbre per a augmentar-
ne la producció i facilitar la posterior extracció del suro.

La pela, feta a mà amb l’ajuda de destrals, deixa al descobert la
mare del suro o camisa, amb una coloració groguenca que, amb el
temps i per oxidació dels tanins que conté, anirà agafant tonalitats
ataronjades, després rogenques i finalment, quan la rusca se seca,
grisenques més o menys fosques. La rusca, formada pels teixits
meristemàtics i conductors dessecats, és l’estrat superficial que
cobreix el suro que va formant-se. Quan arribe a un gruix de 3 o 4
cm serà el moment de la següent pelada.



de llevant produeix boires freqüents que milloren la
disponibilitat hídrica. El resultat és l’enregistrament
de les produccions anuals més baixes de tota la penín-
sula Ibèrica, cosa que obliga a prolongar els torns
d’extracció fins a dotze o catorze anys per obtenir el
gruix necessari per a la fabricació de taps (a les sure-
res occidentals els torns són de vuit o deu anys; a les
catalanes també s’apliquen torns llargs per millorar
les propietats elàstiques del suro, no per mancances
productives). Aquest ritme de creixement tan lent es
veu compensat per unes característiques anatòmiques
i densimètriques que el converteixen en un producte
de qualitat reconeguda.

Amb independència de la seua reduïda extensió i de
tots els problemes afegits, les suredes es troben forta-
ment arrelades en la cultura
d’uns pobles que, per l’abrupta
orografia del seu entorn, tenen
poques possibilitats per a desen-
volupar una agricultura tradicio-
nal i troben en els aprofitaments
forestals els pilars fonamentals
de la seua economia. Per això,
assegurar la continuïtat del

patrimoni biològic, econòmic i cultural que atresoren
aquestes terres hauria de convertir-se en un objectiu
prioritari tant per als seus habitants com per a les auto-
ritats competents. Les potencialitats són una realitat, ja
que, en el context de la política agrària comunitària, la
sureda compleix exemplarment les funcions de l’exten-
sificació agrícola: oferta de productes de qualitat (suro,
ramaderia, mel, plantes medicinals i aromàtiques,
bolets, etc.), conservació (biodiversitat, flora, fauna,
paisatge, oficis artesanals, etc.), serveis de caça, mante-
niment d’usos i costums tradicionals, desenvolupament
de la població a les zones rurals deprimides, etc. Per
aconseguir aquesta finalitat, cal establir i aplicar actua-
cions específiques destinades a la gestió sostenible de
tot aquest patrimoni, actuacions que han de basar-se en
un coneixement exhaustiu del territori, de les mancan-
ces i dels problemes. Però, les suredes valencianes
pateixen importants mancances de coneixements en
aquests aspectes fonamentals. 

Els espectaculars penya-segats, cingles i esperons
amb les coloracions rogenques de les argilites i gresos
del Bundsandstein (les populars pedres rodenes) con-
trastant amb el verd permanent del fullatge de la sure-
ra i les espècies del sotabosc configuren un paisatge
original i absorbent que atrau i captiva de forma
immediata. Perdre’s pels incomptables camins i
barrancs que s’amaguen en aquestes serralades és,

amb tota seguretat, una expe-
riència inoblidable. No deixem
que totes aquestes sensacions
ens facen oblidar altres qües-
tions ineludibles per assegurar
el nostre llegat a les futures ge-
neracions. 

*Doctor en Ciències Biològiques per la
Universitat de València
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La mecanització del procés de fabricació de taps ha fet oblidar
molts oficis i molts vocables exclusius, però la cultura del suro s’ha
revelat contra la modernització i, encara avui, moltes feines conti-
nuen fent-se com en els primers anys. L’escarpada orografia obliga a
ajudar-se de bestiar per a portar les pelades de suro o pannes des
dels peus dels arbres fins a les vores de camins o carreteres.

Aquesta figura presideix
l’entrada del Museu del
Suro, a Palafrugell, per re-
cordar els temps de l’ela-
boració a mà, artesana, dels
taps de suro. Només calia
un ganivet, anomenat
estoix, de fulla més o
menys ampla o forma recta
o corbada segons la feina:
llescar (tallar les pannes a
llenques transversals, d’i-
gual amplada que hagen de
tenir els taps), carrar (tallar
la llesca en prismes rectan-
gulars –carracs– per fabri-
car els taps), escairar (tallar
els quatre angles dels
carracs).

«EL SURO ÉS UN PRODUCTE

NATURAL I RENOVABLE, AMB

PROPIETATS FÍSIQUES I 

QUÍMIQUES MAI NO IGUALADES 

PER QUALSEVOL MATERIAL

ARTIFICIAL»
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