ENOTURISMO EN CAMPO DE BORJA, VERA DE MONCAYO Y EL BUSTE

Texto Vicente Chueca
Fotos (salvo firmadas) Roberto Regueiro-Ruta de la Garnacha
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La cultura del vino dentro del mundo Mediterraneo lleva
con nosotros mucho tiempo. El somontano del Moncayo
no ha sido ajeno a esa relacion. Practicamente, desde los
lejanos tiempos de celtiberos y romanos las cepas han
formado parte del paisaje de estas tierras.

Durante la Edad Media, primero con los musulmanes y des-
pués con los sucesivos dominios cristianos, continu6 la tradi-
cién de la vina. Hay que remarcar que, si los musulmanes no
bebian vino si que plantaban cepas, ya que con uva y mosto
pueden realizarse diversas comidas y bebidas.

Por otro lado, seria con la reconquista, y desde el monasterio
de Veruela, cuando mas se intensificé el cultivo vitivinicola y
asi comenz6 a asentarse una tradicién que perdura hasta nues-
tros dias.

No podemos perder de vista el pasado sefardi del territorio
y la vinculacién de sus tradiciones con el mundo del vino, el
vino judiego.

En todo este camino, las bodegas han cumplido un papel
fundamental. Existe un primer tipo de bodega localizada en
los castillos. Fortalezas como la de Ambel, en el convento san-
juanista, son ejemplos de espacios dedicados a la conservacion
y fabricacién de vino.

Un segundo tipo de bodegas serian aquellas que se localizan
debajo de las propias casas. Asi, en la zona del Campo de Borja,
aparecen en localidades como Borja, Magall6n, Vera, Bisimbre,
Mallén, Fl Buste, etcétera.

El tercer tipo de bodegas son las ubicadas en cerro. Son esas
oquedades excavadas en las afueras de algunas localidades y
que se integran perfectamente en el paisaje. Uno de los ejem-
plos mds vistoso en el territorio lo encontramos en Tabuenca
e, incluso, en Malejan.

Vista aérea de vifiedos en el Campo de Borja
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DEL CAMPO A LA BODEGA

La recogida de la uva ha sufrido un cambio
cronolégico a lo largo del siglo XX. A prin-
cipios de siglo y hasta los afios cincuenta, el
periodo para vendemar en el campo iba entre
mediados de octubre y Todos los Santos. Ac-
tualmente se lleva a cabo en la primera mitad
del mes de octubre (no asi con las variedades
de uva blanca, que se empiezan a recoger mds
hacia finales del mes de agosto).

Con gabinetes, conocidos en otras tierras
de Aragén como fanzinos, se recogia la uva en
cestos de mimbre llamados cuévanos o cova-
nos. Realizados estos ultimos por gitanos, su

Arriba, izquierda, vendimia; derecha, cabezo de bodegas
junto al municipio de Malejan. Al fondo, el castillo de Borja.
Abajo, algunas de las bodegas en cerro siguen con su uso
convencional, para produccidn de vinos crianza y reserva

mision era transportar la uva a las caballerias
o a los carros. Los cuévanos tenian una forma
cilindrica mds ancha por su parte superior que
por la inferior.

Cuando la uva habia llegado a la bodega, se
echaba por las lumbreras o chimeneas en pie-
dra. Estas se introducen varios metros en tierra
hasta llegar a la llamada pisadera, un espacio
excavado en la roca, de forma aproximada-
mente circular o cuadrada, en el cual se pisa
la uva. El pocico era el espacio excavado en la
roca que tenia por objeto recoger el mosto que
brotaba tras pisar las uvas. Solia estar al pie de
la pisadera.

Con gamellas, troncos de pirdmides con sus
dngulos mds o menos desgastados, se trasegaba
el vino del pozo a la cuba, de manera manual.
La madera ideal para esta herramienta era el
olmo. Las bombas llegarian en torno a los afios

30, y no a todas las bodegas.

Las cubas eran recipientes hechos de tablas
curvas, unidas y reforzadas con aros. La misién
de la cuba era la fermentacién del mosto, junto
alaraspay el orujo de la uva. Se solia tardar de
quince a veinte dias. Era un momento delica-
do por la presencia de anhidrido carbénico, el
conocido como tufo.

Los mecanismos de proteccién eran bastante
simples. Un candil encendido y el resto venia
solo. Si se apagaba, habia que salir de la bode-
ga. En algunos casos se llegaba a entrar de es-
paldas, con el candil a su vez atin mds atras del
cuerpo, para poder salir mejor si se apagaba.

Cuando la bodega tenia tufo, las propias
lumbreras hacian de respiradero al igual que
las puertas abiertas de la bodega. En ese caso se
ponia una piedra delante del acceso a la bode-
ga o dos palos en forma de aspa, para advertir
a amigos y extraios que no se entrase en ella.

Una vez que el vino habia fermentado y el
tufo habia desaparecido era preciso vaciar la
cuba. Para ello se solia poner un medio tonel
o pipa a la que llamaban tineta y que tenia
por objeto recoger, en primer lugar, el vino
que salia por la canilla. Procedian a introdu-
cirse por la boca lateral en forma de media
luna y vaciar la cuba de brisa (orujo, hollejo
de la uva), con una gamella. Este era uno de
los momentos con mds riesgo, ya que siempre

Arriba, catas y degustaciones de productos locales; sobre
estas lineas, una prensa

Detalle de numeracion en las puertas de las bodegas.
Foto José Miguel Larranz
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Ariba, desde la pisadera el mosto se canalizaba para
pasar directamente a las cubas

Abajo, portico de una bodega.
Fotos José Miguel Larraz
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podia quedar tufo, de ahi la manera de entrar
peculiar de los que accedian al interior.

El vino iba a las pipas o a los toneles. La bri-
sa, el resultado sobrante de raspa y orujo de
uva se trasladaba a la prensa. Los marganchos,
especie de rastrillos metélicos con los dien-
tes mds finos, ayudaban en este trasiego, que
aconsejaban fuera siempre en el menguante
de la luna.

El vino fermentado que quedaba en la uva,
por presion, brotaba por la parte inferior de la
prensa y por los espacios entre las costillas de
las linternas. Todo se canalizaba e iba a un po-
cico o pozo madre. Este podia ser el mismo al
que habia ido a parar el mosto que habia salido
de la pisadera o podia ser otro.

FIESTAS, COSTUMBRES
Y CREENCIAS EN LA BODEGA

El mundo del vino siempre se ha asociado
con elementos sagrados o magicos. Asi, la sala
dénde se guardaba el mejor vino, en botellas o
toneles, se llamaba «sacristia» o las salas dénde
se guarda el vino mds afiejo, en pipas o toneles,
se les llamaba «capillas».

A lo largo de la vida del ser humano el na-
cimiento, el bautizo, la comunién, la boda o
la muerte eran momentos trascendentes y por
lo tanto el vino hacia su aparicién. Adn hoy en
dia se conserva la tradicién de guardar una bo-
tella con la fecha del nacimiento de un hijo/a,
la comunién o la boda.

Los almuerzos de judias y las meriendas tra-
dicionales en bodegas, en las que mayoritaria-
mente s6lo entraban hombres, se ven comple-
mentadas, si no sustituidas en muchos casos,
por «dar la vuelta» a la bodega por la manana.

Detalle de la "sacristia" de Bodegas Bordejé

Almuerzo en una bodega en cerro

Sustituye este paseo al vermu en el bar o se
convierte en un almuerzo de media mafana,
«antes mas» con arenques y algo de cerdo en
funcién de las posibilidades, si bien hoy en dia
la dieta es mds variada, incluso pizza.

No son pocos los juegos que se realizaban en
la bodega.

UN PATRIMONIO
A SALVAGUARDAR

En 2019, la Ruta de la Garnacha, disefié un
plan de accién cuyo objetivo era el de lograr
unas directrices que seguir a la hora de con-
servar y mantener uno de los patrimonios
materiales mas emblemadticos de su cultura del
vino: las bodegas en cerro, también conocidas
como cuevas vinarias.

Inicialmente, el plan tenia una duracién de
tres anos, 2019-2021 sin embargo la pandemia,
y una posterior falta de recursos econémicos
para dar continuidad al mismo, hizo que tu-
viera que esperar a mejores tiempos. Se dieron
los primeros pasos con la celebracién de varias
mesas de trabajo abiertas al territorio, en al-
gunas ocasiones limitadas a un perfil concreto
(politico y/o empresarial) y, en otras, abiertas a
la ciudadania en su conjunto. Ha sido un tra-
bajo ambicioso, y a su vez clave, ya que la estra-
tegia ha sido buscar el compromiso de muni-
cipios dispuestos a apostar por el proyecto; en
definitiva, la recuperacién de buena parte de su
arquitectura popular via sus bodegas. Un pa-
trimonio no exento de notoriedad, pues forma
parte del identitario del territorio y de la Ruta
del Vino de la Garnacha. Un patrimonio mate-
rial y a su vez inmaterial, recuerdo popular de
nuestras gentes, de nuestros antepasados.
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Visita del cabezo de bodegas en cerro, Tabuenca; derecha, el paisaje de la Ruta de la Garnacha
esta declarado de Interés Turistico de Aragén desde el 30 de junio de 2015

El pasado 15 de junio de 2024, y con motivo
del izado de la Bandera Verde en Tabuenca, se
presentd una publicacién con todo el trabajo
realizado y los conocimientos adquiridos, via
procesos participativos, proyectos pilotos y
casos de éxito en otros territorios, junto con
el asesoramiento de técnicos que han partici-
pado. Ademds, y como una parte de las mds
relevantes, se incluye una guia de buenas prac-
ticas en la conservacién y mantenimiento de
las bodegas en cerro.

Dicha publicacién, a fecha de hoy, tnica en
el territorio, tanto por sus contenidos como
por sus recomendaciones a la hora de recupe-
rar y mantener dicho patrimonio, va dirigida
principalmente a las entidades locales cuyos
municipios albergan bodegas en cerro. Tal y

como viene a indicar la guia, este trabajo facili-
tard la labor de estas instituciones comprome-
tidas con la conservacién del patrimonio pues,
con ella en mano, podran prescindir, en buena
parte, de consultorias externas y trabajar di-
rectamente con las directrices expuestas, desde
la planificacién hasta la ejecucion de obras.

PARA SABER MAS

Bodegas en cerro en el Campo de Borja,
Vera de Moncayo y El Buste

Vicente Miguel Chueca, Mura Estudio, 2024; promueve:
Asociacion para la Promocion de La Ruta de la Garnacha

Abajo, una de las mesas de trabajo del proyecto de bodegas
en cerro; derecha, las visitas teatralizadas son otra forma
atractiva dar a conocer las bodegas en cerro
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