


EL RENAIXEMENT DEL VI EN
EL SEGLE XXI

Coordinat per Juan Piqueras Haba*

ESPRES D'UNES QUANTES DECADES DE REGRESSIO, CAIGUDA EN CONSUM | FINS | TOT

REBUIG OFICIAL | 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
POLITIQUES AGRARIES DE L’EUROPA COMUNITARIA HAN PROCURAT ADEQUAR LA PRODUCCIO A LA
DEMANDA, PER A LA QUAL COSA HAN PROPICIAT L'ARRANCADA DE GAIREBE UN TERGC DEL VINYET A
FRANGA, ITALIA | ESPANYA I, ALHORA, HAN POTENCIAT LA MILLORA VARIETAL | LES TECNIQUES D’E-
LABORACIO, PER OFERIR AIXi UNS VINS MES D'’ACORD AMB UN MERCAT QUE CADA VEGADA BEU
MENYS QUANTITAT PERO QUE EXIGEIX MILLOR QUALITAT. AQUESTES MESURES HAN DONAT RESUL-
TATS MOLT POSITIUS | DES DE FA ALGUNS ANYS LA DEMANDA DE VINS DE QUALITAT CREIX DE DIA
EN DIA | SESTEN DES DELS PAISOS TRADICIONALS MEDITERRANIS A ALTRES DEL NORD D’EUROPA,
AMERICA | FINS | TOT EXTREM ORIENT. EL VI TORNA A SER LA BEGUDA AMB MAJOR “PRESTIGI
SOCIAL”, L'UNICA QUE COMPLETA DEGUDAMENT UN APAT FAMILIAR O DE NEGOCIS.
ALTRES FACTORS HAN CONTRIBUIT A AQUEST RENAIXEMENT VITIVINICOLA: EL GUST PER LA DIETA
MEDITERRANIA, LA IMATGE DE BEGUDA “CULTA” QUE SOLEN DONAR ELS MITJANS DE COMUNICACIO,
INCLOENT-HI EL CINEMA, LA LIBERALITZACIO DEL COMERG, LA BAIXADA DE LES TAXES SOBRE EL
CONSUM, ETC. PERO LA MES IMPORTANT ES SENS DUBTE LA RELACIO DEL VI AMB LA SALUT, PER-
QUE CONSUMIR-NE MODERADAMENT POT SERVIR COM A MEDICAMENT PREVENTIU CONTRA MALAL-
TIES CADIOVASCULARS.
L’ACTIVITAT UNIVERSITARIA DOCENT | INVESTIGADORA NO HA QUEDAT AL MARGE D’AQUEST RENAI-
XEMENT. A BANDA DE L’ENSENYAMENT HABITUAL DE LA VITICULTURA | L'ENOLOGIA EN LES ESCO-
LES D’AGRONOMIA, TAMBE S’OCUPEN DEL VI EN LES SEUES MULTIPLES FACETES ALTRES DISCIPLI-
NES COM ARA LA GEOGRAFIA, LA QUIMICA, LA MEDICINA, LA BIOLOGIA, ETC. | EL PRESENT NUMERO

DE METODE N'OFEREIX AL LECTOR UNA PETITA SELECCIO DE TREBALLS.

*Departament de Geografia. Universitat de Valéncia
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CULTURA | ECONOMIA DEL VI

Juan Piqueras Haba*

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.

VIDA | SOCIETAT

Des de fa alguns anys es venia produint a escala
internacional un interes renovat pel vi que va molt
més enlla de 1’aspecte merament gastronomic. La
liberalitzacié dels mercats, gracies a la creacié de la
Unié Europea i de 1’Organitzacié Mundial del
Comerg el 1993, ha donat un nou impuls al comerg
internacional. Al mateix temps, la rebaixa en els
impostos sobre la venda de begudes alcoholiques amb
menys de 15° alcoholics i els descobriments medics
sobre certes bondats del vi per combatre malalties
cardiovasculars o de prevencié contra el cancer han
despertat I’interes de molts nous consumidors.

Aquest procés s’aprecia sobretot en paisos que fins
ara consumien poc vi perd tenien alt poder adquisitiu,
com ara els anglosaxons, Japd i nous rics de la resta
del mén. A més, tant en aquests com en els vells pai-
sos mediterranis de fonda cultura vinicola com ara
Franca, Espanya, Italia i fins i tot continentals com
Suissa 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 ma en un producte tan tradicional en la civilitzaci6
i la dieta mediterrania com és aquest “fruit de la vinya
i del treball dels homes”, segons paraules de la matei-
xa litdurgia cristiana, en la qual el vi és ni més ni
menys que sacralitzat quan es converteix en la sang
de Crist. Aquesta sacralitzacid i fins i tot deificaci6
del vi enllaca amb la tradicié israelita i amb altres
civilitzacions antigues com ara la mesopotamica, I’e-
gipcia (Osiris) i la grega (Dionis), de la qual també se
serveix la romana (Bacus o el Liber Pater).

Es pot dir que des dels mateixos origens d’allo que
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avui en diem civilitzacié mediterrania el vi n’ha estat
un component essencial des del moment que partici-
pava en mdltiples facetes de la vida: el vi és aliment,
font d’alegria i evasi6, element sagrat i, per descomp-
tat, sustentaci6 del viticultor i negoci del comerciant.
Solament un altre conreu, el blat, posseeix també
aquestes atribucions, pero li falta aquesta connotaci6
de distincid, de prestigi social, de varietat i exquiside-
sa que es troba en el vi.

UNA MICA D’HISTORIA: LA DIFUSIO DELVI
CAP A OCCIDENT

La tradici6 oriental antiga (mitologia, textos
biblics, etc.) i I’arqueologia contemporania coincidei-
xen a assenyalar que 1’origen de la vinya conreada i
per tant del vi degué estar en la regi6 del Caucas i els
monts Zagros (actuals Armenia, Azerbaidjan, Persia) i
que des d’alla es va anar difonent cap a occident pas-
sant per Mesopotamia, Siria, Fenicia, Egipte i Grecia.
Els primers vestigis sobre produccié de vi es remun-
ten a I’any 3.000 abans de Crist i han estat trobats als
monts Zagros, perd no va ser fins els segles vuite i
sete abans de Crist que es va introduir en les terres
litorals de la Mediterrania occidental.

Les interpretacions més versemblants fetes a partir
de les restes arqueologiques coincideixen a dir que
van ser els fenicis i els grecs els qui dugueren a les
nostres costes primer el vi i després 1’art de la viticul-
tura i la vinificaci6, domesticant les vinyes silvestres
autoctones. Els fenicis van navegar per la ruta del
Nord d’Africa i colonitzaren el litoral espanyol des de
la desembocadura del Guadiana fins a la del Xudquer,
on van deixar mostres clares de les seues practiques
enologiques al Puerto de Santa Marfa (castell de Doia
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Blanca) i a Dénia (Benimaquia). Els grecs, després de
passar per Italia i pel sud de Franga (Massalia),
dugueren la vinya i el vi a les costes de Catalunya
(Emporion) i possiblement al golf de Valéncia
(Sagunt).

El procés de romanitzacidé a partir del segle 11 aC
va significar la incorporacié definitiva de les comar-
ques litorals catalanes i valencianes al conreu i a la
cultura del vi. L’abundant informacié arqueologica
replegada fins ara tant en la terra com en el fons de la
mar demostra que 1’activitat vinicola i el culte al
Liber Pater estigueren molt esteses per tot el litoral,
especialment en la regié Laietania, des de Matar6 a
Baetulo (Badalona) i Barcino (Barcelona); a Tarraco i
voltants, a la zona de Saguntum i a la de Dianion
(Dénia). Encara que amb distintes valoracions, la lite-
ratura de I’¢poca ja menciona I’existencia de diversos
vins que s’exportaven tant a Roma com a les legions
que guardaven la frontera amb Germania: vins de
Laietania, Tarraco, Saguntum, Balears..., encara que
cap de tan prestigiat com el de Lauro, ciutat que
alguns han identificat amb ’actual Lliria (Valencia)
encara que la majoria d’autors s’inclina per ubicar-la
a la Laietania.

La islamitzacié d’aquestes terres des de comenca-
ment del segle viiI no va significar la desaparici6 del
conreu de la vinya ni tan sols el cessament de 1’elabo-
racié del vi. Els musulmans valencians i balears (la
majoria natius d’origen iber convertits a I’islam) no
deixaren mai de consumir vi, encara que és veritat
que a causa de la llei coranica es va silenciar tant com
es va poder aquesta circumstancia i les noticies que
ens han arribat de part d’escriptors musulmans de I’¢-
poca solament parlen de la produccié i consum de
raim i panses.

5 i Fotos article: Juan Piqueras Haba

La vinya sol ocupar grans extensions en régim de monocultura (vinyes de Campo Arcis, Requena, a la tardor). Premsa i botes antigues (Co-
dorniu). Taulell amb una escena tradicional de verema (Utiel). Alambi per a destil-lar aiguardent. Celler cooperatiu de Lliria el 1945.
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LIMPULS MEDIEVAL

Amb la nova cristianitzacié del territori (segles x al
xi) 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 raci6 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 exercits. També forma-
va part del menjar que es repartia als pobres en les
catedrals 1, per descomptat, i en quantitats de fins tres i
quatre litres per persona, en els grans apats que oferien
reis i nobles.

En aquestes circumstancies era logic que el vi es
convertira també en un objecte de negoci i que algunes
zones ben comunicades s’especialitzaren a produir-ne.
Aixi ho farien a Catalunya les comarques del Bages, el
Valles, el Maresme, el Penedes, i el Camp de Tarrago-
na, mentre que a Valencia ho farien el Baix Maestrat, la
vall del Palancia i I’horta d’Alacant. A menor escala
van fer el mateixt Inca i I’Alcidia a I’illa de Mallorca.
Ben aviat, a mitjan segle x1v, el port d’Alacant rebia
cada any per novembre la visita de la flota de Flandes
per carregar el seu famds vi negre o fondellol (el més
car d’Europa en el seu temps), marcant aixi I’inici d’un
florent comer¢ que hauria de perdurar fins al segle XIX.

DE LA REVOLUCIO DE LAIGUARDENT FINS A
LA CRISI FIL-LOXERICA

A partir del segle xvil un nou producte derivat del
vi, ’aiguardent, marcaria I’inici d’un nou periode
expansiu. Efectivament, la destil-lacié en alambins, que
es diu que es va donar a congixer a Occident pel metge
valencia Arnau de Vilanova durant la seua docencia a
Montpeller, va comencgar a ser practicada de manera
massiva pels holandesos primer al seu pais i després a
la regi6 francesa de les Charentes. A Espanya la pro-
ducci6 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 Valeéncia (Sagunt, Torrent, Asp), com també
a I’illa de Mallorca (Felanitx), de manera que a finals
del segle xvi la produccié conjunta d’aquestes tres
zones representava més del 90% de tota la produccid
d’aiguardent d’Espanya i era una de les majors fonts de
divises.

En la segona meitat del segle X1x el sector vitivinico-
la es va veure sacsejat per diversos successos. D’una
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Dalt, vinyes a Vilafranca de Penedés. 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 Penedés (27.000 ha) sén dues de les majors co-
marques vinicoles d’Espanya i destaquen per la seua especialitzacio
productiva en vins negres, blancs i caves.




banda la demanda de vi va créi-
xer com mai a causa del procés
d’industrialitzacié i urbanitza-
cié. D’una altra, I’aparici6 de
tres malalties noves importades
d’America (oidium o cendrosa,
fil-loxera i mildiu) causaren
grans estralls en les vinyes
europees. La destruccié de la
vinya francesa a causa de la
plaga fil-loxerica a partir de
1868 va propiciar la demanda
massiva de vins catalans i va-
lencians, cosa que va donar lloc
a una nova expansio del conreu
que a Catalunya arribaria a un

«ES POT DIR QUE DES DELS
MATEIXOS ORIGENS D’ALLO QUE
AVUI EN DIEM CIVILITZACIO
MEDITERRANIA EL VI NHA
ESTAT UN COMPONENT
ESSENCIAL DES DEL MOMENT
QUE PARTICIPAVA EN MULTIPLES
FACETES DE LA VIDA: EL VI ES
ALIMENT, FONT D’ALEGRIA
| EVASIO, ELEMENT SAGRAT I,
PER DESCOMPTAT,
SUSTENTACIO DEL VITICULTOR
I NEGOCI DEL COMERCIANT»

nar a demostrar que aquesta era la
regié amb més tradicié i potencial
viticola de la peninsula.

Soferta també aqui 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 tercos 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 queé va abandonar
la vella localitzacid litoral (aci hi
havia ara conreus més rendibles).

maxim de 350.000 hectarees, a
Valéncia a 260.000 i a Mallorca
a 35.000, que sumaven entre els
tres el 40% d’Espanya. Els ports de Barcelona. Tarrago-
na, Valéncia i Alacant arribaren a monopolitzar més del
80% de les exportacions de vi d’Espanya, fet que va tor-

Molt aviat van sorgir noves espe-
cialitats: el Penedés es va orientar
cap a I’elaboracié del vi de xam-
pany (avui anomenat cava); a
Tarragona es van fixar més en la produccié de vins
dolcos i generosos i a Valencia potenciaren les misteles
de moscatell. A la llarga solament perduraria 1’especia-
litzacié del Penedes, mentre que en les altres zones han
tornat els ulls cap a I’elaboracié de vins “tranquils”
(entre 11°1 13°).

GEOGRAFIA ACTUAL DE LAVINYA

A hores d’ara, després d’una etapa fulgurant de
modernitzacié i adaptacié a les noves exigencies 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 comerg¢ exterior. Pel
que fa a la localitzaci6 es poden reconeixer unes
comarques viticoles, la majoria de les quals acollides a
alguna zona especifica amb denominacié d’origen
(DO) que vetla per I’autenticitat i qualitat dels vins.

A Valencia hi ha almenys vuit comarques viticoles
(sense comptar el raim de taula) i solament tres grans
denominacions d’origen: la d’Utiel-Requena, la de Va-
léncia i la d’Alacant.

La zona amb DO Utiel-Requena acull 40.000 hecta-
rees de vinya, totes les quals en la comarca natural de
I’altipla de Requena, situat en I’extrem occidental de la
provincia de Valencia, 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 aqui caracter de monocultura i constitueix la
major massa homogenia productora de vins negres
d’Espanya, amb una collita mitjana anual de 1’ordre
d’un milié i mig d’hectolitres. La varietat dominant €s
la boval, encara que també hi ha molt de tempranillo
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Superficie en hectarees i exportacio de vins embotellats en hectolitres

Campanya 1999-2000

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

Alella ... 560 39

Emporda-CB..........cccoecuunee. 2.580....cccvvrunee. 4.550

Conca de Barbera............... 6.000.......cccouruneee 4.200

Costers del Segre................ 3.900.....cccoueucnnee 8.700

Pla de Bages 500 1.300

Priorat.....ccoceeeeeeeeereeresireenennns 950 ... 4.300.....cccoeerrrennee 4 4] D, GB,DN
Penedeés........cccoovevrrrerennnnee. 26.750................ 161.500................. 9.100 ................ 71.300......... S, GB, D, DN, EUA
Tarragona......cececeeceeeueennne 11.000.......cccoorune... 9710 AL P 517 e FD
Terra Alta

CATALUNYA.......cccooeeee.. 60.440.............. 194.743 ............ 10.864.............. 81.187

DO. Cava.....cccoueeerreerernnes 32.904 ...t aes 739.800...................... D, EUA, GB

D =Alemanya, DN = Dinamarca, H =Holanda, GB = Gran Bretanya, S =Suécia, B = Bélgica, Fin.= Finlandia, F = Franga, EUA = Estats Units d’Ameérica.

Estadistiques basiques de les denominacions d’origen de Valéncia i Catalunya.

(ull de llebre) i una mica de garnatxa. Des de fa
alguns anys també ha prosperat la varietat blanca de
macabeu. L’especialitat s6n els vins negres, encara
que en els dltims anys ha cobrat molta forca I’envelli-
ment en botes de roure.

La zona amb DO Valéncia acull unes 15.000 hecta-
rees de vinya de molt diversa indole i localitzacié
geografica, com ara la merseguera de I’ Alt Ttria, les
moscatell 1 malvasia de Xest i Toris, 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 1’espe-
cialitat més genuina hauria de ser el vi de moscatell.

La DO Alacant compren dues zones totalment dife-
rents. Una de principal localitzada en la part occiden-
tal de la Vall del Vinalopd, on predomina la varietat
monastrell, i una altra de secundaria situada a la Mari-
na, on impera la varietat moscatell, acompanyada
d’un petit reducte de giré 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 producci6 principal al Penedes,
acull també altres zones cavistes de Catalunya, Valen-
cia, la Rioja, etc.

La zona amb DO Penedes, la més extensa de Cata-
lunya, compren 26.750 hectarees situades en el corre-
dor prelitoral del mateix nom, i les seues varietats
més representatives sén la macabeu i la parellada
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entre les blanques (vins i cava) i I'ull de llebre entre
les negres. Després de Rioja és la comarca d’Espanya
amb major concentracié de cellers comercials i mar-
quistes.

La zona amb DO Tarragona, algun altre més al sud
de I’anterior i ja sobre la plana oberta al mar que pre-
sideix la ciutat del mateix nom, abraca unes 11.000
hectarees de vinya, en que predominen les mateixes
varietats blanques que en ’anterior, encara que en les
zones més interiors continua tenint major importancia
la garnatxa negra. Al sud de I’Ebre i fitant ja amb
terres aragoneses es troba la zona amb DO Terra Alta,
que acull 8.200 hectarees de vinya en que¢ domina la
garnatxa negra i blanca. També en zona interior, a mig
cami entre Tarragona i Lleida hi ha la zona amb DO
Conca de Barbera (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 vinicoles, com ara les d’Emporda-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 perd amenagada de
mort pel creixement urbanistic d’Alella (560 ha), a la
comarca del Maresme. @)

*Departament de Geografia. Universitat de Valencia



EL PATRIMONI VEGETAL: LES VARIETATS
VINIFERES

Juan Piqueras Haba*

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.

Essent com és el litoral mediterrani des del Rosse-
116 fins a Alacant una zona viticola amb una tradici6
que es remunta a la colonitzacié grega i fenicia, i
havent desenvolupat fins ben entrat el segle xx el
major vinyar comercial de la peninsula Iberica, no és
estrany que el seu patrimoni viticola siga un dels més
rics i particulars d’Europa. Algunes de les seues
varietats viniferes, grans productores de vins negres
com ara la boval o la monastrell es consideren autoc-
tones, mentre que en el cas de la garnatxa negra
aquesta capitalitat la comparteix amb el vei Aragd;
també es poden classificar com a autoctones les varie-
tats blanques parellada i macabeu. Fruit d’una adapta-
cio mil-lenaria serien la moscatell i la malvasia, men-
tre que la difusié de la riojana tempranillo (ull de lle-
bre) és molt més recent.

VARIETATS NEGRES: BOVAL, MONASTRELL,
GARNATXA | ULL DE LLEBRE

Boval. Definida per primera vegada per I’eminent
ampelograf valencia Simon de Rojas Clemente i
Rubio com a Vis vinifera austerisima, la varietat
boval s’estén actualment per més de 40.000 hectarees,
la major part localitzades a la comarca de Requena-
Utiel. Se’n coneixen diverses sinonimies: tinto de
Requena, requent, provechon (a Aragd) i bovale di
Spagna (a Sardenya). Estudis recents la identifiquen
també com a sindonima 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 llati bovis, en referéncia a la
forma, que recorda el cap d’un bou.

Considerada com a autoctona de la zona de Reque-

na (abans també n’hi havia a Sagunt), la seua antigui-
tat es remunta si més no a 1’edat mitjana, perque 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 Valéncia, juntament amb la
monastrell, la negrella, la montalbana i la ferrandella.

Com ja va ressaltar Clemente a comengament del
XIX, el boval és un cep molt auster, resistent a les
inclemencies climatiques i molt productiu, encara que
la seua major qualitat és I’intens color negre dels seus
vins, que, per aquesta rad, han estat i continuen essent
cotitzats com el component ideal per a millorar el color
d’altres vins més fluixos. Els avencos enologics 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 (Mircia), i mou-
vedre (Franga), aquesta varietat negra es té també
com a propia del litoral catalanovalencia, perque és
aqui on historicament es va concentrar el seu conreu
abans de ser difés cap a I’interior peninsular (Iecla,
Jumella), Aragé i sud de Franga. Actualment la seua
primncipal zona de conreu d’Espanya es troba en la
comarca del Vinalopé (interior d’Alacant) i les zones
contigiies dels Alforins (Valencia), Almansa, Iecla i
Jumella. En epoques 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’Emporda™). L’etimologia deriva del llat{
monasteriellu, diminutiu de monasteriu, de manera
que es podria parlar d’una possible intervencié dels
monjos en la seua difusié per Catalunya i Valencia.
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monastrell o mourvedre, que vegeta en les terres arides del Vinalopd, i la garnatxa, que és present en quasi totes les comarques valencianes
i catalanes.

Molt adaptada als glacis calcaris del Vinalopé i
dels altiplans de Jumella i Iecla, la monastrell resis-
teix molt bé el clima arid i produeix vins molt negres
i alcoholics, aptes per a I’envelliment, base de famo-
sos vins dol¢os 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
Liguria italiana, la varietat que ara ens ocupa deu
tenir el seu origen a Arago, perque 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 sinonimies, cosa
que €s un indicatiu fidel que aquesta varietat va asso-
lir gran difusi6 ja en I’edat mitjana: negrella a Valén-
cia, vernatxa a Gandesa i a Sant Mateu, cannonou a
Sardenya, giré de Mallorca i Xalo, etc. encara que el
seu nom més comu a escala internacional, a banda de
garnatxa, €s el d’Alicante (sic), sens dubte gracies 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
elaboraci6. En 1’actualitat la garnatxa s’estén per
Galicia, Navarra, Rioja i Aragé (Carinyena i Borja).
A Valeéncia solament revesteix certa importancia a la
vall de Xal6 i a Requena. A Catalunya es pot trobar a
la Terra Alta i al Priorat.

De la resta de varietats negres la més important €s
la tempranillo, el noble cep de la Rioja, I’expansié de
la qual pel Penedes i pels Costers del Segre (on en
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diuen ull de llebre) és molt recent, com també per
Requena-Utiel, on també se la coneix com cencibel,
la sinonimia manxega. Encara més recent és la intro-
ducci6 de varietats franceses com la cabernet sauvig-
non i la merlot, que van guanyant forca tant a Cata-
lunya i a Valéncia com en el revitalitzat vinyar de
Binissalem (Mallorca)

VARIETATS BLANQUES: MACABEU,
PARELLADA, MOSCATELL | MALVASIA

Macabeu. Aquesta varietat blanca, tinguda com
una de les millors d’Espanya, sembla originaria de
Catalunya, des d’on es va estendre després cap a
Aragd, la Rioja (on es diu viura) i Valéncia. A hores
d’ara es conrea al Rosselld (especialment a Ribesal-
tes), al Penedes (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 epoques passades va servir com a
base principal per a elaborar vi blanc de postres de
Benicarl6, que tant agradava a les families riques de
Barcelona i Valencia. El macabeu és un cep molt pro-
ductiu que déna vins aromatics 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 esta menys estesa que la
macabeu, la parellada o montonec €s una altra de les
varietats blanques més propies de 1’antiga corona



D’esquerra a dreta, raim negre de tempranillo o ull de llebre, idoni per a I'envelliment de vi en fusta, varietat molt estesa per terres de
Requena i el Penedés; raim blanc de macabeu, present en tot Catalunya i Requena; i moscatell, relegat avui a les comarques valencianes de
Xiva-Xest i la Marina.

d’Aragé. Els seus ceps produeixen gran quantitat de
raim, rad per la qual els vins solen ser de baixa gra-
duacio alcoholica 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 aixi els
vins de cava i altres blancs de Tarragona i de la Conca
de Barbera. Elaborats per si sols, donen vins molt
suaus al paladar i lleugers. Encara que actualment
solament revesteix importancia a les comarques cata-
lanes del Penedés (DO Cava), Conca de Barbera i
Camp de Tarragona, en epoques passades tingué una
major representacié 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 Pollenca, que va prosperar a Mallor-
ca entre els segles X1V i XIX, ni de la montonec que es
conreava en l’edat mitjana a les hortes d’Oriola i de
Valencia, quan Jaume Roig, expert viticultor alhora
que metge i escriptor, elaborava un blanc de monto-
nec del qual era gran devot el mateix rei Joan II.

Moscatells i malvasies. Aquesta relacié de vinife-
res quedaria incompleta sense una referéncia a dues
families tan antigues i diversificades com ara les mos-
catells i les malvasies. Les primeres podrien tenir el
seu origen en I’apiana, una varietat blanca molt dol¢a
i espirituosa esmentada pel llati andalis Cloumela i
per Isidor de Sevilla. El seu nom actual deriva de
muscat (castella moscado), en referéncia al seu sabor
de mesc. Des que se la coneix, la moscatell ha servit

tant per a elaborar vins dol¢os com per a ser consumi-
da en fresc o en forma de panses. Per aixo la seua
acceptacid va ser molt bona entre els musulmans, que
van ser els grans difusors d’aquesta varietat per
Espanya i Portugal. Necessita del veinatge del mar,
que li aporta el grau d’humitat necessari per a obtenir
una vegetacié optima. D’acord amb aquestes condi-
cions les zones productores d’aquesta varietat han
coincidit sempre amb comarques litorals: Lepe i
Malaga a Andalusia, Sagunt i ara Xest a Valéncia,
Tarragona i Vilanova a Catalunya; Banyuls al Rosse-
116, etc. En el moment actual les principals comarques
que conreen i elaboren vins de moscatell sén la Mari-
na, el Camp de Xest i Xiva (Valéncia) i el Rossell6.
La malvasia procedeix del sud de Grecia (Monem-
basia, Cantia) des d’on venecians, genovesos i arago-
nesos la van difondre per la resta de la Mediterrania a
partir del segle X1 o xiI. Es tracta, per tant, d’una
varietat tipicament “grega” o “medieval”, destinada a
elaborar vins dolcos de postres, que es va aclimatar
bé, com la moscatell, a diversos punts propers a la
mar, entre els quals cobraren fama Napols a Italia, les
illes Madeira i Canaries i, ja al nostre ambit, Sitges
(Barcelona), Banyalbufar (Mallorca) i Toris (Valen-
cia). La baixa productivitat i la sensibilitat d’aquesta
varietat a les plagues criptogamiques I’han eradicada
de molts llocs i avui solament revesteix certa
importancia a Toris, on en queden poc més de 1.000
hectarees. (®]

*Departament de Geografia. Universitat de Valéncia
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LA NOVA BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA

José-Vicente Gil Ponce*

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.

L’home ha produit vi i altres aliments fermentats
com el pa, la cervesa o certs derivats lactis des de
temps molt remots. Les restes arqueologiques relacio-
nades amb I’elaboracié del vi més antigues que es
coneixen daten de fa uns sis mil-lennis. Aixo implica
que la biotecnologia, és a dir, la utilitzacié d’organis-
mes vius o de les seues parts en processos industrials,
és quasi tan antiga com 1’home, encara que, durant la
major part de la historia, la base d’aquestes practiques
biotecnologiques fora purament empirica. Avui dia, a

causa principalment dels avencos cientifics dels
darrers 150 anys, el coneixement empiric va sent
reemplagat per un coneixement adequat dels proces-
sos que regeixen aquestes transformacions biotec-
nologiques. A més, la revolucié provocada en 1’dltim
quart de segle pel desenvolupament de les tecniques
de la biologia molecular i el DNA recombinant ha
obert multitud de possibilitats noves per a controlar
els processos biotecnologics i millorar els productes
elaborats.

Foto: Joan Pellicer
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SELECCIO DE LLEVATS

El llevat responsable de la major part de la trans-
formaci6 del sucre del most de raim en etanol durant
I’elaboraci6 del vi és Saccharomyces cerevistae (Fi-
gura 1). Aix0 no obstant, quan el raim arriba al celler
després de la verema, moltes especies més de llevats
hi son presents (a més de fongs filamentosos, bacteris
i virus) i normalment, en major nombre que S. cerevi-
siae. Les canviants condicions meteorologiques, entre
altres factors, provoquen una gran variabilitat de la
qualitat i quantitat de la microbiota de llevats present
en el raim 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 fermentaci6 homogenia any rere any. Encara que
els conreus liquids de llevats vinics han estat utilitzats
des del 1930 (Institut Laclaire, Franca), els llevats
vinics secs actius no es van introduir fins mitjan anys
cinquanta i el seu Us no es va estendre fins a finals de
la década dels setanta. Des de llavors, en diverses
zones d’Europa, EUA, Canada, Sud-africa i Australia
es porten a terme fermentacions utilitzant aquests lle-
vats com a iniciadors de la fermentacié. Les caracte-
ristiques que se li exigeixen a un llevat seleccionat
son, principalment, que produesca fermentacions
vigoroses, reproduibles, predicibles i amb baixa con-
centracié de sucre residual, que posseesca una bona
tolerancia a I’etanol, a la temperatura i a 1’anhidrid
sulfurés, que produesca un bon perfil aromatic
exempt d’aromes no desitjades i, sobretot en 1’elabo-

g Piqueras Haba

racié d’escumosos, que flocule i sedimente esponta-
niament perque siga facil d’eliminar una vegada aca-
bada la seua funcio.

METODES MOLECULARS D’IDENTIFICACIO

Arran de I'ds de llevats seleccionats com a practica
habitual en molts cellers, inevitablement es va plante-
jar un interrogant important. Com saber si la inocula-
ci6 ha reexit i el llevat addicionat condueix la fermen-
tacid i transmet al vi les caracteristiques per les quals
va ser seleccionat? Les técniques classiques d’identifi-
cacid, basades en les caracteristiques morfologiques i
fisiologiques, a banda de ser lentes, no podien contes-
tar aquesta qiiestié perque eren incapaces de discernir
entre les nombroses soques de ’especie 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 I'ds dels metodes moleculars d’identifi-
cacid. En concret, utilitzar certs enzims de restriccio
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 vinics i, per tant, la técnica va permetre de
congixer de manera rapida quins ceps i en quines pro-
porcions es troben en cada moment creixent en els fer-
mentadors (Figura 2). Aquesta eina d’identificaci6
permet, a més, realitzar una analisi dels distints llevats
comercials que es troben en el mercat i comprovar si

L —

Les restes arqueologiques relacionades amb I'elaboracié del vi més antigues que es coneixen
daten de fa uns sis mil-lennis. Aixo implica que la biotecnologia, és a dir, la utilitzacié d’organis-
mes vius o de les seues parts en processos industrials, és quasi tan antiga com ’home, encara
que, durant la major part de la historia, la base d’aquestes practiques biotecnologiques féra
purament empirica.
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Figura | (esquerra).
Imatge de microscopia
electronica 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
electroforética s’ha carregat el DNA corresponent a una soca de
Saccharomyces cerevisiae. Aixi s’han pogut observar patrons de ban-
des iguals quan es tracta de la mateixa soca i diferents en cas con-
trari.

les soques que es venen com a distintes ho sén en rea-
litat, cosa que ajuda a detectar els fraus que no fa gaire
temps passaven desapercebuts. A més d’aquesta tecni-
ca, n’hi ha d’altres I’aplicabilitat de les quals varia en
funcié dels objectius que es perseguesquen. Per exem-
ple, la separaci6 dels cromosomes (cariotips) en funcié
de la seua migracié electroforetica en gels d’agarosa
pot ser igualment util per a diferenciar entre distintes
soques de S. cerevisie, i la reaccié en cadena de la
polimerasa (PCR) per a amplificar selectivament frag-
ments del DNA ribosomal es fa servir per a diferenciar
entre distints geéneres i especies dels llevats que for-
men part de la microbiota natural del raim i el vi.

L’aplicacié d’aquesta mena de teécniques es va
imposant amb rapidesa als cellers perque permeten un
control microbiologic del procés fermentatiu més
rapid i efectiu, sobretot quan s’utilitzen llevats selec-
cionats per produir vins de caracteristiques homoge-
nies any rere any.

US D’ENZIMS EN ENOLOGIA

Els enzims sén additius alimentaris d’utilitzacid
freqiient en gairebé qualsevol aliment processat i el vi
no n’és cap excepcid. La utilitzacié d’enzims en eno-
logia es va desenvolupar a partir de la decada dels 70
i, actualment, la major part dels preparats enzimatics
comercials que es fan servir en enologia provenen de
cultius del fong Aspergillus niger. Els avencos en les
tecniques de I’enginyeria genetica i de processos han
permes produir enzims més purs i en major quantitat.
A més, mitjancant enginyeria de proteines, és possible
optimitzar algunes de les propietats dels enzims abans
de produir-los.

Els preparats enzimatics d’utilitat en enologia que
es poden trobar en el mercat varien en funcié del fi
que es perseguesca. Les glucanases es fan servir per a
resoldre problemes de filtratge i clarificaci6 originats
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pel B-glica i les pectinases per a disminuir la viscosi-
tat en hidrolitzar les pectines i aixi provocar un aug-
ment de rendiment en suc després del premsatge i
també afavorir el filtratge i la clarificaci6.

Els anomentats enzims de maceracio sén coctels
enzimatics compostos fonamentalment per pectinases,
cel-lulases i hemicel-lulases que pretenen aconseguir
els efectes ja esmentats de les pectinases i la degrada-
ci6 dels polisacarids de les parets cel-lulars del gra de
raim exercida per les cel-lulases i hemicel-lulases.
Amb 1’addicié d’aquests preparats durant la macera-
ci6 (Figura 3) s’aconsegueix, a més d’un guany en el
rendiment en suc després del premsatge, incrementar
les velocitats de clarificacié i sedimentacid, una
millor extraccié del color dels vins negres, augmentar
I’aroma i el sabor i un millor envelliment gracies a
increments en tanins i proantocianidines.

La practica totalitat dels preparats enzimatics que es
comercialitzen actualment posseeixen, en major o
menor mesura, un altre tipus d’enzims denominats
globalment glicosidics. El paper d’aquestes activitats
glicosidiques és augmentar i millorar les aromes varie-
tals dels vins. Aixo és possible perque els components
de I’aroma del raim consisteixen en compostos volatils
Iliures i conjugats amb sucres. Les activitats glicosidi-
ques, seguint un esquema en dos passos, son capaces
de trencar els enllacos que uneixen els compostos de
I’aroma als sucres i, per tant, augmentar la fraccié
volatil lliure amb la consegiient millora organoleptica.

L’ds d’enzims en enologia ha experimentat impor-
tants canvis en la darrera década i sén nombrosos els
camps oberts en la investigacié de noves activitats
enzimatiques com ara proteases per a aconseguir 1’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 sintesi d’esters, compostos de
summa importancia en 1’aroma afruitada dels vins.
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MODIFICACIO GENETICA

L’ds de llevats seleccionats que s’inoculen en els
mostos per iniciar i conduir la fermentacié alcoholica
imposant-se a la resta de llevats presents, juntament
amb el major coneixement molecular d’algunes rutes
bioquimiques d’interes biotecnologic, ha permes fer
enginyeria genetica dels llevats vinics. El raonament és
simple: la introduccié d’un o d’uns quants gens exo-
gens en els llevats implica la produccié d’una o de
diverses noves caracteristiques d’interes industrial. La
seua inoculacié i imposicié posterior assegura I’expres-
si6 de les dites caracteristiques al llarg del procés fer-
mentatiu i, per tant, el seu efecte en el producte final.

Per a poder modificar geneticament un organisme
és necessari disposar d’un sistema de transformacions
que permeta introduir-hi la informacié genetica modi-
ficada in vitro. Durant els darrers anys s’han desenvo-
lupat enormement els sistemes de transformacié i s’ha
aconseguit, finalment, construir llevats vinics recom-
binants que porten un nou gen o gens integrats en el
genoma del llevat i que manquen dels gens de
resisténcia a antibiotics que s’han fet servir en els pro-
cessos previs de manipulacié. Una vegada som
capacos d’introduir gens en els llevats vinics, el

Figura 3. Diposit de vi negre durant un remuntatge. Surant sobre el
liquid es troba el barret, format per les pellofes del raim. El remun-
tatge consisteix a bombejar liquid des de la part inferior del diposit
fins la part superior per tal de facilitar I'extraccié del color i d’al-
tres components de les pells. Els enzims de maceracié s'utilitzen
per a augmentar el rendiment d’aquest procés.

segiient pas consisteix a aconseguir-ne 1’expressié
durant la vinificacié. La regulacié de I’expressié es
pot modular de manera que els gens s’encenguen o
s’apaguen en funcié de determinades condicions
fisiologiques o ambientals, cosa que permet, per tant,
no solament que els gens s’expressen, siné que ho
facen en el moment més idoni del procés d’elaboracid6.

Amb les eines descrites, s’han obtingut diversos lle-
vats vinics transgeénics. Per a vins que presenten pro-
blemes de baixa acidesa s’han construit llevats que
contenen un gen, aillat de Lactobacillus casei, neces-
sari per a produir acid lactic. Aquest llevat transgénic
és aixi capag de portar a terme la fermentacié lactica i
I’alcoholica, i de resoldre el problema. Per al cas con-
trari, €s a dir, vins amb excessiva acidesa, s’han intro-
duit en els llevats dos gens provinents de Lactococcus
lactis i Schizosaccharomyces pombe, i s’ha aconseguit
que el llevat modificat siga capag¢ de portar a terme la
fermentacié malolactica, és a dir, la conversid de 1’a-
cid malic en acid lactic, la qual es tradueix en una dis-
minucié de I’acidesa i una major estabilitat micro-
biologica del vi. Igualment s’han obtingut llevats
transgenics que produeixen alguns dels enzims men-
cionats anteriorment, prestant especial interes a 1’in-
crement de les aromes varietals. Aixi, la inclusio en el
llevat vinic dels gens que codifiquen enzims implicats
en I’increment de 1’aroma s’ha portat a terme amb &xit
(Figura 4) i s’han obtingut vins en qué s’ha comprovat
I’augment en les aromes florals i afruitades. D’igual
manera s’han produit en llevats vinics activitats
enzimatiques de maceraci6é, com cel-lulases i
hemicel-lulases, amb resultats comparables als obtin-
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Transformacio

Terpens conjugats

Aspergillus niger ABF

ﬁ

Candida molischiana BGL

=

S. cerevisiae transgénica

BGL G
ﬂ +

3

Terpens lliures

Figura 4. Esquema de la construccié d’un llevat transgénic amb capacitat per a incrementar I'aroma del vi. El llevat es transforma en dos
gens exogens: una arabinofuranosidasa del fong filamentods Aspergillus niger (ABF) talla I'enllag entre I'arabinosa (A) i la glucosa (G). Aixi es
fa possible I'accié del segon enzim, una B-glucosidasa aillada del llevat Candida molischiana (BLG) capag de tallar 'enllag entre la glucosa i el

terpé (T), el qual queda lliure i passa a formar part de I'aroma.

guts després de I’addicié convencional dels preparats
comercials durant la vinificacid.

Actualment es continua investigant en camps com
ara I’estudi dels gens que regulen la floculacié dels
llevats, la construccié dels llevats transgenics inca-
pacos de produir urea o la modificacié de les caracte-
ristiques metaboliques a fi
d’optimitzar les taxes de fer-
mentacié i la produccié de
metabolits d’interes.

A més a més de la modifi-
caci6 genetica dels llevats
vinics també s’estan produint
importants avencos en la
modificacié genetica de la
primera materia, és a dir, la
vinya. S’han aconseguit siste-
mes eficients de transforma-
ci6 que permeten introduir
gens exogens en la vinya i, en
una primera aproximacio,
s’ha investigat en la produccié de plantes resistents a
certes malalties viriques i fingiques. En el futur, a
mesura que s’obtinguen nous coneixements sobre les
rutes metaboliques i la seua regulacié en les plantes,
sera possible abordar amb exit qliestions com ara la
modificacié de la composicié fenodlica del raim,
important per a produir vins envellits de qualitat, o la
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«NO ES CASUALITAT QUE ELS
PRIMERS EXITS INDUSTRIALS DE
LENGINYERIA GENETICA
S'THAGEN PRODUIT EN LA
MILLORA DELS PROCESSOS EN
QUE MES CIENCIA BASICA
S’HAVIA ACUMULAT DURANT
ELS DARRERS ANYS»

millora genetica de les propietats nutricionals o orga-
noleéptiques.

La técnica del DNA recombinant ha canviat en
pocs anys el panorama de la biotecnologia i ha possi-
bilitat exits impensables fa unes quantes décades.
Aix0 no obstant, no s’hauria de llancar el missatge
que ara tot és possible. De fet,
no serveix de res ’enginyeria
gengtica quan es desconeix la
fisiologia i ’engranatge meta-
bolic dels organismes que es
volen modificar. No és casuali-
tat que els primers exits indus-
trials de I’enginyeria genética
s’hagen produit en la millora
dels processos en qué més
ciéncia basica s’havia acumu-
lat durant els darrers anys. En
la mesura en qué avance la
ciéncia i el coneixement basic,
podrem abordar la millora
genetica dels organismes i, des d’aquest punt de vista,
estem en el comencament, perque encara s immensa
la nostra ignorancia. [€

*Departament de Biotecnologia dels Aliments, Institut d’Agroquimica i
Tecnologia d’Aliments, Consell Superior d’Investigacions Cientifiques



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.

El vi forma part de la nostra cultura des de fa apro-
ximadament uns 6.000 anys, fonamentalment en la
franja mediterrania. Probablement el vi és, al costat
de I’aigua i la llet, una de les begudes més antigues
que es coneixen. Aixd no obstant, la consideracid
social del vi ha canviat al llarg de la historia, perd
sobretot en les darreres decades.

Fins als anys seixanta, el vi era considerat com un
aliment més, molt arrelat en la cultura mediterrania.
S’ha estimat que fins el 10% de les calories totals que
ingeria I’ésser huma adult, més 1’home que la dona,
es prenien en forma de vi. A partir dels anys seixanta,
va comengar a reduir-se el consum de vi, que va ser

substituit per altres begudes amb alcohol o sense.
Aquest canvi el provoca I’aparicié de potents empre-
ses multinacionals que fabricaven aquestes altres
begudes i que amb noves técniques de mercat van
aconseguir desplacar el vi del seu lloc natural. A més
a més, a partir dels anys vuitanta, es va produir una
associacié directa entre vi i droga. Com a exemple
podem esmentar les campanyes publicitaries de la
Direcci6 General de Transit en que es mostrava que la
suma de tres copes de vi i un cotxe era igual a una
ambulancia. El vi va passar a ser considerat una droga
i el seu consum es va reduir encara més. Aixo no obs-
tant, a mitjan decada dels noranta es va comencar a

S’han realitzat diversos
estudis que demostren
que el vi negre presta
major proteccié
cardiovascular que no
el vi blanc, mentre que
els vins rosats es
troben en una posicidé
intermédia.
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parlar dels efectes beneficiosos sobre la salut de con-
sumir moderadament vi. Aquests efectes beneficiosos
son el resultat de les conclusions de 1’estudi Monica,
que va donar lloc a alld 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 1’Organitzacié 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 paisos d’Europa. Aquest pro-
jecte tractava d’establir les possibles fluctuacions
geografiques tant en la morbilitat com en la mortalitat
per patologia cardiovascular, fonamentalment patolo-
gia coronaria. Els resultats d’aquest projecte fins cert
punt van ser sorprenents, ja que a Franca la mortalitat
per patologia coronaria era la tercera part de la mitja-
na de tots els paisos participants en ’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 incidéncia més alta es
va produir en els paisos nordics, on va assolir una
mortalitat per patologia coronaria de quasi 600 casos
per cada 100.000 habitants. Aquest fet es coneix com
la paradoxa francesa.

L’explicacié 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 presencia de quantitats elevades de fruites, verdures
i oli d’oliva com a aportaci6 de greixos i per un con-
sum moderat i fins i tot alt de vi. Es 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 coronaria 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 diferéncies 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
practicament tot 1’alcohol es prenia en forma de vi.

Taula |. Mortalitat per patologia coronaria en els centres
francesos que participaren en el projecte Monica

Mortalitat/100.000 habitants

Lille 93
Estrasburg 84
Tolosa 57
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Figura 1. Estructura molecular d’un dels polifenols presents en el vi.

Diversos estudis epidemiologics 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); alcoholics (més de 70 grams cada
dia); i no bevedors. La incidéncia 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 I’a-
parell cardiovascular. Aixd no obstant, com es pot
desprendre del projecte Monica, el vi, a més de I’e-
fecte de 1’alcohol per se, exerceix una proteccié addi-
cional.

Aquest efecte protector addicional del vi sembla
relacionat amb el seu alt contingut en compostos poli-
fenolics (Taula 2). El grup de polifenols el formen una
gran varietat de compostos d’origen vegetal que es
caracteritzen per la presencia d’almenys un grup fenol
en la seua estructura (Figura 1). Sén 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 acids fenolics a
polimers d’alt pes molecular com els tanins (Taula 3).

Taula 2. Contingut total de polifenols en diverses begudes
d’ingesta freqiient en I'ésser huma
Contingut total de polifenols (mg/l)

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




Taula 3. Diversitat estructural de compostos polifenolics

Esquelet Grup Exemple
(ol X ol [N— Acids fenolics.............. Acid gal-lic
C6-C3 ..o Acids cinamics........... Acid cafeic
C6-C2-Cé.....ceueuee Estilbens .......ccccceuveuene Resveratrol
C6-C3-Cé................. Flavonoides................. Quercetina
(C6-C3-Cé)n Tanins Proantocianidines

La ingesta total de polifenols en 1’ésser huma és
dificil de calcular, perd es pensa que és molt alta, per-
que pot superar el gram per dia en algunes poblacions.
Aix0 no obstant, fins fa molt poc de temps, I’interes
nutricional d’aquests compostos estava en els efectes
adversos que produeixen. Aquests efectes son deguts al
fet que alguns polifenols, com ara els tanins, precipiten
proteines 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
aix0, des de fa una decada s’estan descrivint els efectes
beneficiosos de la ingesta de compostos polifenolics.
Aquests efectes s6n producte del fet que la majoria
d’aquests compostos actuen com a antioxidants i, per
tant, podrien tenir efectes beneficiosos sobre malalties
en que I'oxidacié representa un paper important, com
ara les malalties cardiovasculars, algunes malalties
neurodegeneratives com 1’ Alzheimer o el Parkinson, el
procés d’envelliment o el cancer. En la darrera década
els compostos polifenolics han despertat un gran

«EL EFECTE PROTECTOR ADDICIONAL
DEL VI SEMBLA RELACIONAT AMB
EL SEU ALT CONTINGUT EN
COMPOSTOS POLIFENOLICS»

interés en la comunitat cientifica. A hores d’ara, molts
s’investiguen en profunditat per determinar si resulten
utils com a anticancerigens i en el tractament d’altres
malalties de gran transcendencia social.

Un aspecte interessant és si aquest efecte protector
I’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 posici6
intermedia. A més s han realitzat diversos estudis que
demostren que el vi negre presta major proteccié car-

Lexplicacié de la menor mortalitat per patologia coronaria en
Franga es va buscar en la dieta dels francesos, que fonamentalment
és una dieta de tipus mediterrani.Aquesta dieta es caracteritza per la
preseéncia de quantitats elevades de fruites, verdures i oli d’oliva com
a aportacié de greixos i per un consum moderat i fins i tot alt de vi.

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 concentracio alta (Taula 2).

Per acabar, no hauriem d’oblidar que el vi conté
alcohol i que el consum excessiu d’alcohol és perjudi-
cial per a la salut, perqué causa danys importants en
molts organs, especialment en el fetge, i augmenta la
incideéncia de determinats tipus de cancer, com el
d’esofag o el d’estomac, entre altres. A més el con-
sum de petites quantitats d’alcohol produeix una dis-
minucié en els reflexos i en I’atencié, amb que aug-
menta el risc d’accidents. També cal destacar que 1’al-
cohol produeix dependéncia psicofisica i addiccid.
Tot aixo a pesar que normalment el consum de vi no
és de tipus compulsiu com el d’altres begudes de
major graduacio. ®]

*Departament de Fisiologia. Universitat de Valeéncia
Institut d’Agroquimica i Tecnologia d”Aliments. CSIC
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EL SURO, GUARDIA NATURAL DELS VINS:
ECOLOGIA, ECONOMIA, CULTURA | TRADICIO

Simo6n Fos Martin*

CORK: THE NATURAL GUARDIAN OF WINES. THE CORK OAK (QUERCUS SUBER) COVERS ITS TRUNK

AND BRANCHES WITH A THICK, SPONGY BARK GRUIXUDA ESCORGCA 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.

L’alzina surera (Quercus suber) podia haver estat
un arbre anonim i créixer amb calma i serenitat en
qualsevol rac6 de la nostra geografia; podia haver
estat, com tants altres, un més entre els arbres aprofi-
tats per ’home, sotmes per la destral per a convertir-
se en fusta, llenya o carbd. El seu nom popular,
subordinat a I’alzina (Quercus ilex), resulta indicatiu

El barranc de la Falaguera i la seua continuacié en la vall de la Mos-
quera son les referéncies ineludibles quan es parla de les sureres a
la serra d’Espada. A pesar dels repetits incendis i les agressions pati-
des, la seua capacitat de regeneracio els ha permés restablir ferides
i, mostrant-se amb tota la seua esplendor, convertir-se en la insignia
de les suredes valencianes.

Fotos article: Simén Fos

d’aquesta situacid; pero, la surera vestia el tronc i les
branques amb una gruixuda escorca suberificada que
li donaria una identitat propia, li atorgaria un lloc
especial en la historia de la biologia (en 1664, Robert
Hooke va descobrir la cel-lula i 1’organitzacié
cel-lular dels organismes observant un tall de la seua
escorca) i la lligaria a ’home com a origen d’un pro-
ducte insubstituible en la majoria de les seues aplica-
cions. Evidentment, aquest recurs és el suro, un pro-
ducte natural i renovable, amb propietats fisiques i
quimiques mai igualades per qualsevol material artifi-
cial. La seua composicié quimica i estructura anato-
mica el converteixen en un material lleuger, compres-
sible i elastic, impermeable a liquids i gasos, amb ele-
vada capacitat d’aillament termic i acustic, resistent al
desgast mecanic, a la degradacié per acids i per
microorganismes i al foc. Aquesta combinaci6 exclu-
siva de propietats permet comprendre per que ha tin-
gut tantes i tan diverses aplicacions des de molt antic.
Des del segle 1v aC, nombrosos autors classics lloen
les seues qualitats, encara que 1’ds es limitava a tas-
ques modestes (flotadors per a aparells de pesca, rus-
cos per a les abelles, soles de sabata, taps d’amfores o
material rudimentari de construccié). Pero, aquestes
destinacions humils no evitaren que durant segles la
surera acabara a la pila de llenya per a convertir-se en
carb6 vegetal.
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El suro pelagri cobreix el tronc i les branques de les sureres que
no han estat mai pelades. Aquesta gruixuda, tortuosa i clivellada
escorga original es traura quan l'arbre abaste un diametre aproxi-
mat de 60 cm.Aixi, la primera “collita” esperara entre trenta i qua-
ranta anys per donar un producte de baixa qualitat amb poques
possibilitats industrials i, en consequiéncia, escassos beneficis. La
pelada sempre es realitza durant els mesos d’estiu, quan el suro
esta creixent activament i pot separar-se sense causar ferides a
I’arbre. El suro obtingut en la seglient 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 | TROBEN EN ELS
APROFITAMENTS FORESTALS ELS PILARS
FONAMENTALS DE LA SEUA ECONOMIA»
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Va haver d’esperar pacient 1’ocurréncia del monjo
Dom Pierre Perignon, que, a finals del segle xvii, tin-
gué la feli¢ idea d’afegir sucre als vins joves de la
Xampanya per a conservar 1’efervescencia que pro-
duien de forma natural. Perd I’éxit i la continuitat
futura del méthode champenoise era pura utopia amb
els taps de fusta o de canem impregnat en oli, utilit-
zats majoritariament fins aleshores. Era necessari un
material elastic i impermeable que s’ajustara al reci-
pient una volta introduit i que impedira la perdua dels
gasos produits durant la fermentacié. Aixi, el tap de
suro, que, segons se’n té constancia, comengava a uti-
litzar-se a la industria del vi, va complir a la perfecci6
aquestes exigeéncies i es va convertir en el guardia
perfecte i inseparable del xampany i, finalment, de
tots els productes de la industria vitivinicola. D’a-
questa manera, el suro afegia nous merits per a reser-
var-se el seu petit buit a la historia. Avui dia és un
material que tothom reconeix i utilitza com un ele-
ment més de la vida quotidiana. Perd aquesta popula-
ritat no s’estén equiparablement a ’arbre responsable
de la seua formacid: com és, on viu, quins sén els
requeriments ecologics de 1’alzina surera; quins pro-
ductes ofereix, com s’obtenen, etc.

La surera és un arbre tipic i exclusiu de la part occi-
dental de la conca Mediterrania, tant a Europa com al
nord d’Africa. En general, aquests territoris sén molt
exigents des del punt de vista biologic i obliguen els
seus habitants a I’adaptacid, a adquirir capacitats per a
superar els estius secs i calorosos, per a resistir les
conseqiiencies dels focs recurrents que assolen i rejo-
veneixen els paisatges, per a afrontar els hiverns conti-
nentals sense la nivia manta protectora. Enfront de
totes aquestes dificultats per a la supervivencia, la
surera va haver de buscar el seu espai entre els esco-
1lits per a poblar i donar vida a les terres de la Medi-
terrania. Els territoris silicis amb sols profunds, fres-
cos i pobres en bases, de clima calid i humit, sota la
influéncia de la mar Mediterrania o de 1’ocea Atlantic,
que atemperen les amplies oscil-lacions térmiques i
I’elevada aridesa estival del clima mediterrani, van ser
els “escollits” per a viure la seua historia.

A la peninsula Iberica, on es concentra més de la
meitat de la superficie mundial ocupada per aquestes
especies, té el seu optim 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 Peninsula, molts dels quals representen
arees i enclavaments d’enorme interes botanic pel seu
aillament i el seu caracter relicte; no obstant aixo, Uni-
cament les suredes catalanes i les valencinocastello-
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El suro ha d’esperar pacient la seua transformacié. Abans d’estar a punt per ser treballat, s’ha deixat eixugar perqué perda la humitat natu-
ral, s’ha bullit per eliminar els tanins i perqué recupere Ielasticitat, s’ha premsat i enfardat per aplanar-lo i ha tornat a la intempérie per eixu-

gar-lo de nou i esperar.

nenques poden considerar-se bones representacions
d’aquests boscos fora del seu optim, tant per extensio
com per rendiment economic. Al voltant dels boscos
de sureres, i especialment d’aquests dltims, hi ha una
discussi6 oberta entre els qui defensen la seua identi-
tat com a formacions naturals i els que atribueixen el
seu origen a la intervenci6 de I’home. A Catalunya, o
més concretament a I’Emporda, ’increment de la
demanda va estimular el creixement de la inddstria
tapera i, consegiientment, va multiplicar les necessi-
tats de materia primera. Amb aquestes perspectives, el
conreu i ’aprofitament de la surera va agafar un
paper econdmic de primera magnitud, fins al punt de
convertir aquestes comarques en el centre de la indus-
tria tapera mundial durant el segles xviI i XiX. Per
abastir tota la demanda, tant els alzinars litorals com
les rouredes de roure africa (Quercus canariensis), on
la surera apareixia com a acompanyant, varen ser

talades selectivament, se n’eliminaren altres especies
arbories competidores i es transformaren en suredes
gairebé pures. En I’actualitat, el retrocés de la indus-
tria del suro ha dut a I’abandonament de moltes d’a-
questes terres, que, lliures de 1’accié modeladora de
I’home, mobilitzaren els processos dinamics regene-
ratius de la vegetacid i van tornant lentament i pro-
gressivament al seu estat d’equilibri ecologic, com a
alzinars o rouredes. La surera queda relegada a la
seua posici6 secundaria, i aixo es tradueix en una pro-
gressiva reducci6 de la seua superficie 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 x1x, va destruir gairebé tota la vinya europea
arriba pocs anys després al Pais Valencia amb conse-
qiiencies igualment desastroses. A la serra d’Espada, al
sud de la provincia de Castelld, grans extensions de
vinyar quedaren abandonades als anys vint, perdo mol-
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TAPS NATURALS O SINTETICS?

inalitzat I’envelliment en bdtes de

fusta, el vi és embotellat per a conti-

nuar el seu procés de transformacio
en l'interior d’ampolles de vidre, en contacte amb
una petita quantitat d’aire residual i aillat pel tap
de suro. La preferéncia pel tap de suro atén a la
seua noblesa i naturalitat per al condicionament i
a la seua neutralitat. Lopinié generalitzada és que
aquest producte natural no té cap contribucié
negativa, pero tampoc cap de positiva, encara que
no s’ha estudiat amb precisié la realitat dels pos-
sibles intercanvis. Alguns investigadors han provat
I'existéncia de diverses substancies volatils que el
suro podria transmetre al vi, encara que els seus
resultats han estat utilitzats Gnicament per a
estudiar els efectes adversos i no les qualitats que
podria aportar-li. Entre les
substancies que poden implicar
alteracions organoleptiques
dels vins, les més conegudes
son els TCA (tricloroanisols).
Aquests elements quimics d’o-
rigen natural s’'introdueixen en
el vi a través dels taps i, en
determinades concentracions,
sén els responsables del “sabor
a suro” o del “picat” dels vins.
Lexistencia d’aquestes altera-
cions ha estat aprofitada pels
fabricants de taps sintétics per a introduir-se en
el mercat vinicola, oferint un producte més barat
i lliure de riscos. En els darrers anys, un tap sinté-
tic (compost de cautxu sintétic, ceres i poliolifi-
nes) ha desplagat el tap natural a Xile, Argentina
o Sud-africa, almenys en certs productes, i conti-
nua ampliant els seus objectius per a abragar tota
la indudstria vinicola mundial. Existeix un tempta-
dor mercat potencial de 15.000 milions d’ampo-
lles anuals! Pero, aquests TCA no formen part de
la composicié quimica del suro; ben al contrari,
s’originen per processos de contaminacié durant
I’emmagatzematge i la utilitzacié 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
estratégies de les grans embotelladores, que bus-
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«LA PREFERENCIA PEL
TAP DE SURO ATEN A LA
SEUA NOBLESA |
NATURALITAT PER AL
CONDICIONAMENT I A LA
SEUA NEUTRALITAT»

quen abaratir costos comprant a preus molt bai-
xos, també formen part de tota aquesta pro-
blematica. L'estreta vinculacié entre les industries
suro-tapera i vinicola, associades amb diverses
institucions publiques i privades, estan unint inte-
ressos, esforgos i exigéncies per garantir la quali-
tat dels seus productes. El resultat d’aquesta
labor conjunta és una serie de normes, recoma-
nacions i controls de qualitat, consensuades a
nivell europeu, destinades a la millora qualitativa
d’un producte natural, ecologic, renovable i noble
com és el tap de suro.

Aconseguir alts nivells qualitatius és una qiies-
tié prioritaria, ja que cedir terreny a I'avang del
plastic no sols tindra efectes negatius sobre les
indastries implicades; guanyar aquesta batalla
també representa la continui-
tat ecologica de les sureres. El
suro per a la fabricacié de taps
és el rendiment prioritari i
més rendible d’aquests arbres.
La generalitzacié en I’Gs del
tap sintétic repercutira negati-
vament sobre el valor del suro
i de les sureres, fins al punt de
fer inviable el seu cultiu. Seria
economicament més benefi-
cids conrear espécies fusteres
de creixement rapid (pins,
eucaliptus, etc.), amb resultats ambientals i cultu-
rals desastrosos: desaparicié de les activitats que
asseguren la continuitat i regeneracié de les sure-
des, desarrelament dels arbres madurs, pérdua
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, perque 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
cientifics han demostrat que utilitzar taps de plas-
tic comporta, a llarg termini, que es filtren en el vi
alguns productes organics que poden causar ris-
cos potencials per a la salut.
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La pela, feta a ma amb I'ajuda de destrals, deixa al descobert la
mare del suro o camisa, amb una coloracié groguenca que, amb el
temps i per oxidacié dels tanins que conté, anira agafant tonalitats
ataronjades, després rogenques i finalment, quan la rusca se seca,
grisenques més o menys fosques. La rusca, formada pels teixits
meristematics i conductors dessecats, és I'estrat superficial que
cobreix el suro que va formant-se. Quan arribe a un gruix de 3 o 4
cm sera el moment de la seglient pelada.

tes altres foren, sorprenentment, repoblades amb sure-
res. Alguns vells habitants d’aquesta serra confirmen
que de sureres, n’hi havia préviament, perd acantona-
des a les zones rebutjades per 1’agricultura, i parlen
dels fets, localitzant les vessants transformades.
Segons diuen, els exemplars foren duts des de les
comarques catalanes; no obs-
tant aixo, estudis genetics
recents han emparentat les
poblacions espadaniques amb
les de La Almoraima, a Cadis.

En I’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-
pada, una serra recentment
protegida per la Generalitat

«AL VOLTANT DELS BOSCOS
DE SURERES HI HA UNA
DISCUSSIO OBERTA ENTRE ELS
QUI DEFENSEN LA SEUA
IDENTITAT COM A FORMACIONS
NATURALS | ELS QUE
ATRIBUEIXEN EL SEU ORIGEN A
LA INTERVENCIO DE L’'HOME>»

. L T e M SRS G
La surera, que pot arribar a fer 25 m d’altura, acostuma a mostrar
aquest aspecte tipic: 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 formacid, destinades a
modelar adequadament la morfologia de I'arbre per a augmentar-
ne la produccié i facilitar la posterior extraccié del suro.

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, perd 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
extensié aproximada de 5.000
ha. Pero aci, I’aprofitament del
suro també s’enfronta amb una
climatologia poc favorable per
a la produccié. La surera ha de
créixer sota condicions ecolo-
giques molt ajustades a les
seues necessitats d’aigua. Les
pluges, inferiors als 600 mm
anuals, soén insuficients per al
seu desenvolupament optim,
encara que I’entrada de vents
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La mecanitzacié del procés de fabricacié de taps ha fet oblidar
molts oficis i molts vocables exclusius, pero la cultura del suro s’ha
revelat contra la modernitzacid i, encara avui, moltes feines conti-
nuen fent-se com en els primers anys. Lescarpada 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.

de llevant produeix boires freqiients que milloren la
disponibilitat hidrica. El resultat és 1’enregistrament
de les produccions anuals més baixes de tota la penin-
sula Iberica, cosa que obliga a prolongar els torns
d’extraccié fins a dotze o catorze anys per obtenir el
gruix necessari per a la fabricacié de taps (a les sure-
res occidentals els torns sén de vuit o deu anys; a les
catalanes també s’apliquen torns llargs per millorar
les propietats elastiques del suro, no per mancances
productives). Aquest ritme de creixement tan lent es
veu compensat per unes caracteristiques anatdmiques
i densimetriques que el converteixen en un producte
de qualitat reconeguda.

Amb independencia de la seua reduida extensié i de
tots els problemes afegits, les suredes es troben forta-
ment arrelades en la cultura
d’uns pobles que, per 1’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 aixo,
assegurar la continuitat del
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«EL SURO ES UN PRODUCTE
NATURAL | RENOVABLE, AMB
PROPIETATS FISIQUES |
QUIMIQUES MAI NO IGUALADES
PER QUALSEVOL MATERIAL
ARTIFICIAL»

Aquesta figura presideix
’entrada del Museu del
Suro, a Palafrugell, per re-
cordar els temps de I'ela-
boracié a ma, 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).

patrimoni biologic, economic 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 sén una realitat, ja
que, en el context de la politica agraria comunitaria, la
sureda compleix exemplarment les funcions de I’exten-
sificacié agricola: oferta de productes de qualitat (suro,
ramaderia, mel, plantes medicinals i aromatiques,
bolets, etc.), conservacid (biodiversitat, flora, fauna,
paisatge, oficis artesanals, etc.), serveis de caga, mante-
niment d’usos i costums tradicionals, desenvolupament
de la poblacié a les zones rurals deprimides, etc. Per
aconseguir aquesta finalitat, cal establir i aplicar actua-
cions especifiques destinades a la gesti6 sostenible de
tot aquest patrimoni, actuacions que han de basar-se en
un coneixement exhaustiu del territori, de les mancan-
ces i dels problemes. Perd, 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 especies 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-
riencia inoblidable. No deixem
que totes aquestes sensacions
ens facen oblidar altres qiies-
tions ineludibles per assegurar
el nostre llegat a les futures ge-
neracions. ®]

*Doctor en Ciencies Biologiques per la
Universitat de Valencia
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