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El vino la vina

EN LA COMUNIDAD DE MADRID
PATRIMONIO INMATERIAL



La consideracion de los conocimientos y técnicas
como bienes patrimoniales es algo reciente en nues-
tro ordenamiento juridico espanol; no fue hasta la
aparicion en 1985 de la Ley sobre Patrimonio Histo-
rico cuando esos valores empezaron a cobrar impor-
tancia. En el afio 2003, con motivo de la Convencion
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inma-
terial, se amplio el concepto de patrimonio cultural
inmaterial con la inclusion ya de los: "usos, repre-
sentaciones, expresiones, conocimientos y técnicas
—junto con los instrumentos, objetos, artefactos y
espacios culturales que les son inherentes— que las
comunidades, los grupos vy, en algunos casos, los
individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural".

Por tanto, siguiendo dicho concepto, en este dis-
Ccurso expositivo sobre E/ vino y la vina en la Comu-
nidad de Madrid: Patrimonio Inmaterial, contempla-
mos: los conocimientos, las técnicas, las expresiones
y los simbolismos, asi como los instrumentos, obje-
tos y espacios vinculados con el vinedo y el vino.

En este contexto de valorizacion de los conocimien-
tos y actividades como partes de nuestro patrimo-
nio cultural inmaterial, y en el marco de la progra-
macion sobre paisajes culturales del Ministerio de
Cultura, se abordd un proyecto sobre la cultura de
la vid y del vino en Espana: El Atlas tradicional del
vinedo y sus paisajes culturales. En dicho trabajo
se documentaron, en 2010, tres subzonas de la D. O.
Vinos de Madrid: Arganda, Navalcarnero y San Martin
de Valdeiglesias, y de dicho trabajo hemos tomado
algunos datos para esta exposicion.
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HITOS HI__S'I'I'IIIICOS DE
LAVINA YELVINO

RESTOS DE EPOCA ROMANA EN YACIMIENTOS ARQUEOLOGICOS
DE LA COMUNIDAD

Excavaciones arqueoldgicas realizadas en los yacimientos de Valdetorres
de Jarama, de Alcald de Henares, concretamente en la Casa de Baco de
Complutum, y en la villaromana de Carabanchel, entre otros, a través de sus
restos nos muestran la presencia del cultivo de la vifia y obtencién del vino
en varias zonas de la Comunidad de Madrid. Asi lo confirman las podaderas
y la iconografia de los mosaicos con la representacién del dios del vino,
Baco, junto a escenas de vendimia y del pisado de la uva halladas.

DESDE EL SIGLO XIl CONTAMOS CON DOCUMENTOS
HISTORICOS SOBRE LA VINAY EL VINO

De gran interés es el documento relativo a una disputa por la posesion de
un vifiedo en el término municipal de Pelayos de la Presa entre unos monjes
y el sefor feudal, que fue resuelta por el arbitraje del rey. A principios del
siglo XllI, los vinos madrilefios fueron ya un producto protegido, prueba de
ello son las normas sobre distintos oficios en el Fuero de Madrid, en 1202,
entre los que figuran los taberneros, bodegueros y mesoneros.

“

Mosaico de Baco (detalle)
1974/37/7

Museo Arqueoldgico y Paleontolégico de la
Comunidad de Madrid. Depdsito del Museo
Arqueoldgico Nacional. Foto: Museo Arqueoldgico
y Paleontoldgico de la Comunidad de Madrid /
Mario Torguemada

Se HITOS HISTORICOS DE LA VINA Y EL VINO



En el siglo X1V, la produccion de vino en Madrid fue cobrando importancia
e, incluso, las instituciones municipales, los concejos, explotaban sus pro-
pias vinas. Concretamente, en la ciudad de Madrid aparecen unos oficiales
municipales llamados "vifaderos", que eran los encargados de la custodia
de las vinas de este municipio. En este siglo el vino alcanza cierto prestigio,
incluso contamos con citas literarias:

Es el vino muy bueno en sumesma natura
muchas bondades tiene si se toma con mesura

(Libro de Buen Amor del Arcipreste de Hita)

LAS RELACIONES TOPOGRAFICAS DE FELIPE II: UNA FUENTE
HISTORICA DE INTERES PARA LA VINA Y EL VINO

Es un cuestionario del siglo XVI con preguntas y respuestas sobre diversos
aspectos de los pueblos de Espafia entre las que se encuentran las concer-
nientes a la agricultura, la produccion y el consumo de vino, asi como las
advocaciones y votos para las vifias.

Se sabe que en muchos municipios de la Comunidad de Madrid el consumo
de vino era algo habitual, pero también hay constancia tanto de los que

tenian escasez como de los que disfrutaban de abundancia de la preciada
bebida.

Asi, en Daganzo de Arriba se menciona que "muchos afos falta vino por
haber pocas vifas, y se trae de acarreo de la Alcarria y Torrelaguna y de
otros pueblos do se halla"; o en Fuentiduena del Tajo: "el vino se coge
poco... e se trae de acarreo". Respuestas semejantes se dieron para Valde-
torres de Jarama, Vicalvaro, Velilla de San Antonio, San Agustin de Guadalix,
Pezuela de las Torres, etc., que indicaban que, cuando faltaba vino, se pro-

veian de la villa de Madrid.

Produccién moderada sefialan para El Alamo y Arganda. Por el contrario, se
hace referencia a que hay buenas vifas en Navalcarnero: "este pueblo es de
labranza, y se coge en él trigo y... tiene buenas vifias y muchas”, y en Villa-
rejo de Salvanés "se coge buena cantidad de vino".

DOS OBRAS IMPRESCINDIBLES PARA EL ESTUDIO DE LA VINA Y EL VINO
EN EL SIGLO XVIII: EL CATASTRO DEL MARQUES DE LA ENSENADA Y
LAS MEMORIAS POLITICAS Y ECONOMICAS DE E. LARRUGA

En el interrogatorio del marqués de la Ensenada se plantean preguntas
sobre la calidad de las tierras de los vifedos, tipos de plantaciéon, nimero
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de cepas, cantidad de uva y vino que se produce en cada uno de los pue-
blos madrilenos, etc.

En general, se responde que las tierras destinadas a las vifas en la Comu-
nidad de Madrid son de secano, principalmente de segunda y de tercera
categoria. En cuanto a las cepas, se indica que muchas estan puestas al
marco, para facilitar el arado, pero también abundan las plantadas sin orden
con una distancia entre ellas de doce a trece pies, y en buena parte de estas
tierras se alternan los olivos con las cepas.

Analizados los datos productivos que proporciona esta fuente, podriamos
decir que una fanega de tierra de segunda calidad incluiria, aproximada-
mente, entre cuatrocientas y seiscientas cepas, que producirian al afio cin-
cuenta arrobas de uvas de las que se obtendrian quince de vino. La arroba
de vino valia seis reales, un precio bajo si se compara con el del aceite, que
era de dieciocho.

La otra fuente imprescindible de este siglo XVIII es Memorias politicas y
econdmicas sobre los frutos, comercio, fabricas y minas de Esparia. Sefiala
Larruga que Fuencarral es el pueblo de la provincia que mas vino produce,
llamado moscatel. Indica, asimismo, que, antiguamente, en los aledanos de
Madrid habia muchos vifiedos, y que sus cosecheros tenian grandes bode-
gas, que se perdieron por la carga de impuestos.

LA DOCUMENTACION HISTORICA SOBRE LA VINA, EL VINO Y
LAS BODEGAS EN NUEVO BAZTAN

En el informe del arzobispo de Toledo de 1720 se menciona como Goyene-
che planté vifias y olivos en esta zona. Por otro lado, a través de la informa-
cion del catastro ofrecida por el marqués de la Ensenada (1752), sabemos
gue muchas de estas cepas estan puestas al marco real y que se alternaban
con olivos a hileras. También menciona el nimero de fanegas de vifias, 290
en total, de las cuales 120 estan plantadas en tierras de buena calidad y pro-
ducen seis cargas de uvas de ocho arrobas cada una: 100 de mediana, que
producen cinco cargas, y las 70 restantes, cuatro cargas. Cada carga de
uvas produce tres arrobas de vino.

En cuanto a las bodegas de Nuevo Baztan, contamos con la investigacion
realizada por don Enrigue Navarro en la que se documentan tres bodegas: la
primera, de 1705, se sitUa en la panda norte de la plaza de Fiestas; la segunda,
de 1760, independiente del palacio, es la que se menciona en el libro de
matricula de la manzana 4: lagar, cocedero y excavacion de la galeria para
cueva: la tercera bodega, de 1770, como anexo a la primera y con tinajas
de finales del siglo XVIII y XIX, tiene una gran produccién de vino durante la
primera mitad del siglo XIX, de la cual también nos informa Madoz en esta
época. Estas tres bodegas se comunicaban a través de sus cuevas o carios.
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El cocedero de esta Ultima bodega conserva 43 tinajas originales fabricadas
en Colmenar de Oreja y se corresponde con el Centro de Interpretacion de
Nuevo Baztan, que se abrid al publico en 2003 tras una restauracion.

Estas bodegas y cuevas se utilizaron para producir y almacenar vinos, aguar-
diente comuUn y de Hendaya, asi como aguardientes refinados, mistelas y
agua de la Reina de Hungria. Sabemos por Larruga que en 1778 se cerrd
definitivamente la fabrica de aguardientes y que existié una gran demanda
de esta bebida por parte de los mercaderes anglo-holandeses que contro-
laban el mercado europeo en el siglo XVIIl y que nos proveian de cereales y
pesca salada.

CON LA FILOXERA, DE LAS 60.000 HECTAREAS DE VINEDO A
FINALES DEL SIGLO XIX Y PRINCIPIOS DEL XX, PASAMOS A 12.000

Los estragos por la epidemia de la filoxera que invadid las plantaciones del
territorio madrilefio durante el primer cuarto del siglo XX fueron notables, se
malogro el 80 % de la produccion. Consiguieron salvarse, principalmente,
aquellas cepas que estaban en terrenos arenosos.

La solucion se logré mediante el injerto de la vid europea (sensible) sobre
una vid americana resistente al insecto. Habria que esperar a los afios cin-
cuenta para que comenzara la recuperacion del vifedo, que en esas fechas
contaba con unas 30.000 hectareas repartidas entre un centenar de munici-
pios madrilefios.

El desarrollismo de los afios sesenta con la fuerte demanda de viviendas
e industrias de la periferia de la capital transformo este territorio y en la
década de 1970 desaparecieron los cultivos de vides, cereales y olivos cer-
canos a Madrid.

RECONOCIMIENTO, DENOMINACION Y VALORIZACION DE LOS
VINOS DE MADRID

En la década de los afios ochenta del siglo pasado se recupera ligeramente
el vifiedo hasta llegar a 1984, cuando se reconoce la denominacion especi-
fica de Vinos de Madrid y mas tarde, en 1990, recibe la aprobacion oficial y
se crea el Consejo Regulador.

En la actualidad, las zonas incluidas en la reciente denominacién de origen
Vinos de Madrid son cuatro: en el sureste, Arganda, que ocupa el 55 % de
la extension vitivinicola madrilefia con 39 municipios y 37 bodegas adscritas
alaD. O.: en el sur, Navalcarnero, con 19 municipios y cinco bodegas ads-
critas; en el suroeste, San Martin de Valdeiglesias, con nueve municipios y
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12 bodegas adscritas. Por Ultimo, en la zona norte, El Molar, incorporada en
2019, es la que ocupa una menor extension, con 11 municipios y una bodega
adscritaalaD. O.

? SUBZONA
EL MOLAR

SUBZONA <
SAN MARTIN DE
VALDEIGLESIAS

P SUBZONA
ARGANDA

SUBZONA
NAVALCARNERO o

T
D. O. de los vinos de Madrid

En cada una de estas zonas se producen distintas variedades de uva, dada
la diferencia de tierras y de ubicacion geografica. Por ejemplo, en San
Martin de Valdeiglesias se ha recuperado el cultivo de la garnacha y el albillo
real, ya documentados en el siglo XIX, asi como la elaboracién de los vinos
ecoldgicos. En Navalcarnero sobresalen los vinos de variedad garnacha con
mucho cuerpo, y en Arganda predominan la blanca malvar y la tinto fino. En
El Molar, gracias a las condiciones de altura y a las caracteristicas de la tierra,
se cultiva la garnacha y la malvar, con referencias ya desde la Edad Media.

Los excelentes profesionales, tanto bodegueros como endlogos, han obte-
nido a partir de las antiguas cepas y la entrada de nuevas variedades de uva
Unos vinos que se estan colocando entre los caldos mas selectos de Espanfia
y en el mercado internacional, en el que Estados Unidos, Alemania y China
son sus principales compradores.
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PAISAJES Y
CONSTRUCCIONES

LOS PAISAJES DEL VINEDO DE LA CM REFLEJAN SISTEMAS
AGRICOLAS DE APROVECHAMIENTO DIVERSIFICADO CON
PARCELAS MUY FRACCIONADAS

En ellas se incluyen, en algunos casos, plantaciones conjuntas de olivos
y vides, con la proporcion de un olivo por cada tres cepas, aunque en la
Comunidad también esta muy generalizado el monocultivo de vifias. Se
sitvan tanto en zonas llanas como abancaladas, en funciéon de la morfologia
del terreno, con plantaciones al marco real o al tresbolillo con formacion en
vaso, y en los Ultimos afos se ha generalizado en espaldera.

ELEMENTOS DISTINTIVOS DEL PAISAJE DEL VINEDO

Resaltamos las cercas y lindes de las vifas, algunas con muros de piedra,
que, en algunos lugares, como en la subzona de San Martin, reciben el
nombre de "acirates". En otros, se dejaba una franja sin labrar, "lindazo",
"caballon™ o "lomo", para separar una vifia de otra; incluso, los caminos
ejercian de espacios divisorios de la propiedad. Otra caracteristica es el
encuentro del vifiedo en su perimetro con arboles frutales como melo-
cotonero, cerezo, higuera, membrillo y nogal. Otros elementos como los
hitos o “cotos”" de piedra que sefialaban la propiedad, colocados a veces
en las esquinas o en medio de la vifia, asi como los "majanos" o montones
de piedra y los caminos, chozos, casillas y bodegas, conforman y definen el
paisaje del vinedo en la Comunidad de Madrid.

CONSTRUCCIONES DE CHOZOS EN LAS VINAS

Los chozos son pequefios habitaculos o refugios de ramaje o de mampos-
teria en piedra caliza del terreno que se recoge al arar la vifia, generalmente
realizados con la técnica de la piedra en seco o, en ocasiones, con arga-
masa o revoque.
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Presentan planta circular con cubierta e
de falsa cUpula por aproximacién de
hiladas, con una piedra en el centro

a modo de clave denominada "taldn

o clavo". La entrada suele ser adin-
telada, con un sillar de piedra en la
parte superior, y carecen de ventanas.

Se utilizaban para guardar los aperos
agricolas o refugiarse ante cualquier
inclemencia del tiempo.

Estas construcciones auxiliares de
las vinas las encontramos, especial-
mente, en los términos de Campo
Real, Corpa, Olmeda de las Fuentes,
Nuevo Baztan, Valdilecha, Villar del
Olmo y Belmonte, donde, segin la
documentacién, hubo hasta nueve.

Chozo de vina.
Zona sureste de Madrid.
Foto Elena Agromayor
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LOS CONOCIMIENTOS
SOBRE LAS LABORES DE
LAVINAYELVINO

La vina y el vino forman parte de la vida y de las actividades productivas de
muchos territorios de la Comunidad de Madrid, es ingente la cantidad
de conocimientos, técnicas y saberes, asi como habilidades y destrezas
documentadas al respecto, de las que aqui resaltaremos algunas de las mas
representativas.

LA RIQUEZA DIALECTAL DEL LENGUAIJE

Son muchas las terminologias y los Iéxicos empleados para designar ele-
mentos, técnicas, procesos, etc., de la vifia y el vino que ofrecen una gran
importancia lingUistica, dado que muchos pertenecen al castellano antiguo
o forman parte del léxico o glosario local. Alo largo de la exposicion podre-
mos darnos cuenta de la cantidad y variedad de palabras que nos ponen de
manifiesto la riqueza dialectal para designar los distintos tipos de tierras
de las vifias, las variedades de uvas, las actividades y técnicas, los procesos,
los instrumentos, los objetos.

LA RIQUEZA DE CONOCIMIENTOS Y TECNICAS RELACIONADAS
CON LAS LABORES DE LA VINA

Labrado y preparacion del terreno: La preparacion del terreno de la vifa,
tanto antes de plantar el sarmiento como para mantenerla y que dé buenos
frutos, consiste en labrar la tierra removiéndola con el "arado romano”, o
de vertedera, ambos arrastrados por mulas antes de la mecanizacion del
campo. Tradicionalmente se araban varios surcos por "almanta” o calle de
cuatro a ocho, en funcion de la anchura, y después se cruzaban para que
toda la tierra quedara removida alrededor de la cepa. A lo largo del afo
se daban varias vueltas, habitualmente tres, conocidas con los siguientes
nombres: "alzar" o "almantar”, a la primera; "binar" o "cruzar”, a la segunda,
y "terciar”, a la tercera.

También se ha labrado la tierra de la vifia a mano, es decir, con azada. En
febrero, solia hacerse con un azaddn de boca ancha; en abril, la "picaba”
con azadon de lengua de péjaro, y en mayo, se mullia de nuevo con un
azadon ancho.
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Sistemas de marcacidn y plantacidén: En la plantacién, la distancia entre
una cepa y otra es fundamental. Para establecerla, se empleaban distintos
procedimientos de "marcacién”, uno de los cuales consistia en colocar una
cadena o tira de esparto trenzado de la que colgaban una serie de "maripo-
sas" o pequefios trocitos de tela que indicaban la distancia a la que debia
plantarse cada sarmiento. Sefalado el lugar por medio de un "torvisco" o
cafia, se hacia la "hoya" o agujero donde se metia el "barbao” o "acodado”,
y se echaba tierra por encima con el azaddn: de esta manera, se formaba
la "mulla” o montdn de tierra. Lo habitual era plantar el sarmiento "al codo”,
es decir, doblandolo en angulo recto; la mitad que quedaba enterrada se
colocaba en direcciéon norte, para que la planta tuviera mas sombra durante
Su crecimiento.

En cuanto a los sistemas mas comunes de plantacion, eran: "al tresbolillo”,
que consistia en dejar una distancia de once pies entre sarmiento y sar-
miento, y al marco o "al cuadro”, con una distancia de tres por diez pies,
todo ello con formacion en vaso. En los Ultimos afios, se extendio el de
espaldera. En la plantacién se sefalaban las lineas de cepas, o "lifios", y el
terreno intermedio entre ellas, las "calles”.

Técnicas de Injerto: Una tarea fundamental en la vifia, debido a la plaga
de la filoxera, era injertarle sarmientos procedentes de otras cepas sanas.
La técnica del injerto se ha mantenido, sobre todo, para conseguir nuevas
variedades de uva.

El proceso consiste en senalar las varas de aquellas cepas que han produ-
cido los mejores racimos de uva para no podarlas y dejarlas para pUas de
injertos, o incluso adquirirlas ya preparadas a través de la compra.

Existen varias técnicas de injerto: la de "a costadillo”, que consiste en unir
el injerto o puUa en el nacimiento de la parte superior de la rama o vara de la
cepa que se va a injertar; el de "pua" propiamente dicho, en el que se raja el
"patrén” vy se introduce en dicha abertura la pUa o injerto atandola tradicio-
nalmente con una cuerdecita de esparto. Si el injerto se realizaba "en yema”,
la técnica radicaba en cortar las yemas de los sarmientos y meter las pUas a
punta de flecha en el corte realizado.

Esta tarea requeria unos conocimientos previos, que en ocasiones tenia el
propio agricultor, aunque también se recurria a profesionales, como, por
ejemplo, en Valdilecha, a donde acudia una cuadrilla de injertadores que se
desplazaban por diversas zonas.

La poda: Antes de la poda de invierno, cada dos o tres anos, se "desrofnaba”
la cepa, es decir, se le quitaba la corteza del tronco con la "desrofadora”,
una especie de hoz de hoja corta. En época invernal, se podaban los sar-
mientos con hoz, podadera o cotana, técnica que ha sido sustituida por las
tijeras de podar. Se han utilizado distintas formas de poda, una de ellas era
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Desrofiando la cepa. Villa del Prado.
Foto Antonio Mufioz Carridn

la de "pulgary vara", que consistia en dejar tres o cuatro pulgares y una vara
en cada cepa. La vara mas productiva era conocida por "pujavinos”, "jarro”
o "catavinos".

En primavera era muy importante cortar las puntas de los sarmientos que
no tenian uvas, se conocia como: "despuntar”, "despampanar”, "destalla-
bar" o "escaballar". Después, habia que "deschuponar" o quitar los chupo-
nes o brotes que habian salido a finales de junio. Por Ultimo, en el mes de
agosto, se alzaban o "amofaban", como se denominaba en Villaconejos, los
sarmientos para facilitar la recogida de la uva para la vendimia.

La poda de verano consistia en quitar los brotes bajeros de la cepa que
no tenia uvas, proceso que, segun las zonas, se denominaba de diferentes
maneras: "enfollonar”, "desfollonar”, "ebollonar” o "marrear"”. Debia mante-
nerse el sarmiento de "saca" y el "pulgar", productores de madera y de uva.

Otra labor, que se realizaba a los dos o tres anos de ser injertada la cepa,
era la de desraizar, o quitar hijos, es decir, aquellas raices que salian hacia
arriba, "barbas" o "caballos”, para conseguir que las de abajo profundizasen
en la tierra y ayudasen a enraizar a la cepa. Esta técnica se conocia como
"esbarbar", "desbarbar” o "desniete", y se realizaba con tijeras o navaja. Tra-
dicionalmente, los sarmientos procedentes de la poda se quemaban en la
vifa o se amontonaban formando gavillas para llevarlas a la sarmentera, que
era un espacio que habia en los corrales o patios de las casas, donde se
almacenaban para uso como combustible del horno y del hogar.
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Técnicas de abonado: Se utilizaba como abono la basura generada por el
excremento de los animales, especialmente del ganado ovino. Como com-
pensacidn, el agricultor, una vez finalizada la vendimia, dejaba entrar a las
ovejas en la vina para que se comiesen las hojas de la cepa vy, de paso, la
abonaran con sus excrementos. Otra técnica de abono consistia en hacer
un surco entre las cepas y enterrar ahi la basura. En la actualidad, se utilizan
mayoritariamente abonos quimicos.

Tratamientos de las plagas de la viha para insectos y hongos: En cuanto
a los insectos que atacan la vifia, destacamos el parasito de la filoxera, sin
olvidar también otras plagas de insectos denominados "cuquillos" y "esca-
rabajuelos”, mencionados en Las relaciones topogrdficas de Felipe Il. En
los pueblos se hacian votos para protegerse de ellos. La filoxera atacaba las
zonas bajas de la cepa, donde producia la "cresa" u orugas que se comian
las partes verdes de la hoja. Para combatir las plagas, al amanecer, las muje-
res acudian a las vifias con un embudo que acercaban a las hojas y hacian
caer al cuquillo en una bolsa para, a continuacién, quemarlo. Muy peligroso
era también el "gusano"”, parecido a la carcoma, que se introducia en la
cepa. Solo se detectaba cuando se podaba y, una vez dentro de la planta,
era imposible eliminarlo. En cuanto a las enfermedades producidas por
hongos, destacamos la yesca, que atacaba la parte lefiosa de la cepa; para
tratarla, se le daba un hachazo a esta y se introducia una piedra con el fin de
airearla y hacer que muriera el hongo. Con el paso del tiempo, se recurrid a
tratamientos quimicos mas eficaces, como el uso del arsénico sodico. Asi-
mismo, hay que mencionar necesariamente los hongos del mildiu y el oidio,
que con frecuencia atacaban, y siguen haciéndolo en las vifias.

Para evitar cualquier tipo de enfermedad, lo mas adecuado era sulfatar o
azufrar las cepas varias veces a lo largo de su ciclo vegetativo. Se comen-
zaba en primavera, normalmente durante el mes de mayo, y mas adelante,
cuando la uva estaba floreciendo, se daba la segunda vy, al empezar a
"pintar" el racimo, la tercera.

La vendimia: La vendimia se iniciaba en los Ultimos dias de septiembre o
primeros de octubre, dependiendo de las zonas y de las variedades de uva.
Para ello, el duefio de la vifia, ademas de contar con la ayuda y colabora-
cién de vecinos y familiares, contrataba a hombres y mujeres, bien a destajo
o ajustados, principalmente a personas del pueblo, y si eran de fuera, se
comprometia a proporcionarles un espacio para dormir y cenar, ya que la
comida se hacia en el campo con toda la cuadrilla.

Los trabajadores se distribuian por las distintas calles de la vifia, general-
mente por parejas, e iban cortando los racimos, con una navaja especial,
"tranchete" u hoz de vendimiar, que echaban en el capacho o "serilla"de
esparto con capacidad para unos 150 20 kilos y de ahi a la "serija" de esparto,
o al "cubeto" de duelas de madera o de mimbre trenzado, con una capaci-
dad de unos 50 o 60 kilos.
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Estos recipientes se colocaban a lomos de un animal o en la caja del carro
tirado por animales para ser transportados hasta la bodega donde se iba a
elaborar el vino. Cuando finalizaba la vendimia, era necesario lavar todos los
recipientes que se habian utilizado para guardarlos limpios para la siguiente
recoleccién. En ese momento, acudian, generalmente las mujeres, a las
vifias para hacer la "rebusca, "rebusco” o "racima", que consistia en cortar
los "carpones" o pequefos racimos de uvas que no se habian recogido
en la vendimia. Con ellos elaboraban una especie de vino conocido como
"garraspona”.

No todas las uvas que se producian en las vifias madrilefias se destinaban a
la elaboracion del vino. En algunas zonas, la uva recién cortada, en época
estival, se llevaba a vender al mercado de la capital madrilena, como la
blanca de San Martin de Valdeiglesias. En algunas zonas de Madrid, prin-
cipalmente en la subzona de Arganda, como entrante de la comida que se
consumia en la vendimia, se preparaba "una chula”, una rodaja grande de
patata rehogada en aceite, sal y ajo. Mientras tanto, se elaboraba el plato
principal con patatas, tomates, pimientos y bacalao. Cada uno aportaba sus
ingredientes, pero se elaboraban de manera conjunta en un solo guiso.

LOS CONOCIMIENTOS SOBRE METEOROLOGIA PARA PROTEGER LA VINA

Conocimientos relacionados para proteger las vinas de las heladas: La
técnica del "amorterado" consistia en cubrir los troncos de la vifia con tierra
durante el invierno para que no se helara, pero también se quemaban sar-
mientos cerca de las cepas, o, incluso, algunas variedades se tapaban con
plantas de guisantes, como es el caso de las uvas "malvas”, destinadas para
consumo. En algunas zonas, al realizar la primera poda o “chapodado”, se
dejaban los sarmientos muy largos y, cuando habia pasado el peligro de
heladas, se podaban.

Conocimientos relacionados para proteger la viiia del sol y exceso de
calor: El sarmiento, en muchos lugares de la Comunidad de Madrid, se plan-
taba «al codo», es decir, doblado en angulo recto y la mitad enterrado en
direccioén al norte, con la finalidad de evitar que los racimos de uvas casi
maduras sufrieran por el sol de mediodia, especialmente en verano. Tam-
bién con esta misma finalidad se dejaban hojas de la parra sin quitar cuando
los racimos ya estaban cuajados. En algunos lugares se volteaba la tierra
durante el verano para refrescarla. Las denominadas "Vueltas de San Juan”,
que se realizaban en el mes de junio, que algunos de nuestros informan-
tes consideraban que servian también para proteger los racimos del sol, al
adherirse en ellos el polvo de la tierra del volteo.

El conocimiento de la meteorologia y de otros elementos para el cuidado
de la vifia ha quedado reflejado en la tradicidn oral madrilefa, principal-
mente en el refranero:



Pédame helando y no me podes llorando

En abril no me toques la raiz

El agua por San Juan quita vino y no da pan
Agua en enero, llena bodega y granero
Sillueve en San Juan, quita uvas y no da pan
Siquieres ver la vina moza, podala con hojas

La vuelta por San Juan muchos la saben pero
pocos la dan

En agosto, se hincha la uva del mosto

Para Santiago y Santa Ana pintan las uvas y para
la Virgen de Agosto ya estan maduras

Siembra temprano y poda mas, para un ano que
hierres, cien acertards.

LOS CONOCIMIENTOS DEL PROCESO DE ELABORACION
DEL VINO

Transporte, descarga y pisado de las uvas: Tradicionalmente, después de
la vendimia, se transportaban las uvas desde la vifia hasta el lagar en "seri-
jas" o espuertas de esparto y "cubetos”" de madera, bien a lomos de un
animal o en carros, sustituidos mas tarde por remolques movidos por trac-
tores. Las uvas se descargaban desde la calle por un pequeno ventanuco
que habia en la pared exterior de la bodega.

Una vez que las uvas se habian pesado y depositado en la tolva, caian por
su peso hasta el lagar o espacio con una inclinacién donde varios hombres
las pisaban. Con el tiempo se introduce la despalilladora, una maquina que
separaba la uva de la parte leflosa y exprimia los granos, o la pisadora, que
los aplastaba mediante unos rodillos. Ambos sistemas conseguian extraer el
mosto de la uva, que a través de un canalillo caia a un pocillo o pililla.
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Carro de bueyes cargado con pellejos de
vino (1925-1930). Foto Fototeca del IPCE.
Referencia W7264

Fermentacion, trasegado, cocido y conservacion del vino: Desde el poci-
llo o la pililla, junto con el pellejo, casca u hollejo de las uvas, este mosto
se pasaba a las tinajas para su fermentacidn y se removia con el mecedor.
Pasado el tiempo adecuado, se trasegaba, es decir, se separaba el mosto
de los hollejos y se mantenia en las tinajas o cocederos ubicados en la
cueva, donde terminaba de "cocerse" y conservarse tanto en las tinajas
como en toneles. Un ejemplo es el cocedero visitable de este Palacio de
Goyeneche en Nuevo Baztan, con grandes tinajas de barro fabricadas en
Colmenar de Oreja.

Transporte, medidas y consumo del vino: Una vez finalizado el proceso
de elaboracién del vino, se transportaba en carros tirados por animales,
bien en toneles de madera, en pellejos u odres, o mediante garrafas, que
se llevaban a mano. Para la venta era necesaria una serie de medidas, como
la cuartilla, media cuartilla, etc., realizadas en barro o en hojalata, y para el
consumo, tradicionalmente, se usaban botas, porrones, botellas, "chatos"
y copas.
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LOS OFICIOS
VINCULADOS CON LA
VINA Y EL VINO

El cultivo de la vifia, al igual que la elaboracidén, transporte y consumo del
vino, requeria de ciertos objetos y herramientas especificas que se fabrica-
ban en talleres artesanales. La mayoria de estos oficios han desaparecido al
haber sido sustituidos los instrumentos de trabajo por modernos artilugios
movidos por fuerza mecanica. En algunas poblaciones, como, por ejemplo,
en el casco viejo de Madrid, se conserva el nombre de la calle donde se
agrupaban los talleres en los que se desarrollaban diversos oficios relacio-
nados con la viticultura: esparteros, latoneros, pellejeros, etc.

Herreros y hojalateros: El herrero era imprescindible para forjar todo tipo
de herramientas, pero, también, para repararlas; habia uno como minimo en
cada pueblo. De la misma manera, el hojalatero, oficio ambulante, realizaba
en hojalata las distintas medidas para el vino, asi como las azufradoras y sul-
fatadoras tan necesarias para desinfectar las vifias.

Alfareros y tinajeros: Realizaban distintas vasijas de barro, entre las que
destacamos las diferentes jarras de medidas para el vino, asi como los reci-
pientes para servirlo, fermentarlo y conservarlo. Hay que mencionar espe-
cialmente las tinajas de variada tipologia en relacion con su funcidon y con
las caracteristicas de la produccion. Estos talleres artesanos se situaban en
aquellas localidades madrilefas que contaban con arcilla apta para el mode-
lado. Algunas de los alfares famosas por su produccién fueron: Alcorcon,
por su variada tipologia de pucheros y orzas; Campo Real, donde, entre
otras vasijas, se torneaban distintas jarras para medir el vino, y Colmenar de
Oreja. Este Ultimo emplazamiento era conocido por sus tinajas de grandes
proporciones realizadas con la técnica del urdido; las vendian no solo por
los pueblos madrilefios, sino que también eran requeridas, entre otras, en
las bodegas de Castilla-La Mancha.

Cesteros y esparteros: Espuertas, capachos, serillos, serones y albar-

das eran necesarios para la recoleccion y el transporte de la uva durante
la vendimia. Todos estos objetos los fabricaban los esparteros por medio
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Espartero tejiendo la pleita. La conservacion del vino en la
Villarejo de Salvanés. bodega. Navalcarnero. Foto Oficina
Foto Pascal Janin de Turismo de Navalcarnero

de pleitas con las hojas del esparto que se arrancaban de los atochales o
espartizales, que abundan en la zona del sureste madrilefio. En Madrid se
siguen elaborando muchos de estos objetos, pero destinados a otros usos,
como los que hace el espartero de la calle Mediodia Grande. Asimismo, se
empled el mimbre que se cortaba en las orillas de los rios y con estas varas
los cesteros tejian grandes cubetos para transportar la uva.

Boteros y toneleros: Las botas de vino siguen empleandose, por su resis-
tencia y facil transporte, tanto para beber el vino de manera individual
como colectiva en fiestas populares, corridas de toros, etc. Los grandes
pellejos o botos para contener y acarrear el vino han desaparecido hace
mucho tiempo. En cuanto a los toneleros, se ocupan de fabricar barricas,
toneles, cubas y medidas a partir de las duelas o ldminas de madera ensam-
bladas con aros metdlicos. Al no existir ninguna toneleria en la Comunidad
de Madrid, los bodegueros tienen que importar de otras comunidades sus
barricas para criar y guarnecer el vino, e incluso del extranjero.
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RITUALES
VINCULADOS CON LA
VINA Y EL VINO

La actividad vitivinicola vertebra un mundo de relaciones, reforzando vincu-
los familiares, vecinales y laborales a través de las ayudas mutuas en las
labores, rituales de interaccidn que en ocasiones propiciaron relaciones de
compadrazgo. Por otro lado, hay que resaltar las fiestas y practicas rituales
relacionadas con advocaciones a santos protectores de la vifia, las nuevas
fiestas del vino y la vendimia con determinadas actividades vinicolas ritua-
lizadas, asi como las fiestas tradicionales en las que el vino y la limonada
forman parte de los rituales de reparto gratuito.

Muchas de estas practicas nos ponen en conexidn con los ritos de cierre, o
en momentos donde quedan asegurados determinados recursos. Algunos
autores han puesto en relacién estos rituales con los que se desarrollaban
en las fiestas de las bacanalias en el mundo romano. Estas eran de renova-
cién y quebranto de la moral y se permitian toda clase de transgresiones
del orden establecido durante la vendimia, el primer mosto y cuando se
abria la primera anfora de vino.

BROMAS Y COMENSALISMO GRUPAL EN LA VENDIMIA

Las bromas y determinadas actitudes permitidas por esos dias han gene-
rado muchos rituales, como la llamada de "los perrillos”, que consistia en
lanzar tierra a la bragueta de los hombres o al sostén de las mujeres, o aque-
llas que se gastaban a los novatos al mandarles a cazar "gamusinos".

Otro de los rituales caracteristicos de esta actividad es el comensalismo
grupal con las comidas de los dias de vendimia y del remate. Tradicional-
mente, las cuadrillas, al terminar de vendimiar, procedian al lavado de los
cubetos, espuertas, seras y serillas, que en algunos lugares se conocia
como "dia de suelta". Después se hacia la "mansiega”, comida que ofrecia
el duefio de la vifia a los vendimiadores contratados para festejar con can-
ciones y bailes el final del trabajo. Otra modalidad era "invitar al ramo", y
aqui los vendimiadores eran los que pagaban al propietario de la vifia una
comida o merienda.

27 o RITUALES VINCULADOS CON LA VINA'Y EL VINO



PRIMER MOSTO EN LA BODEGA

El siguiente bloque se corresponderia con la elaboracién del primer mosto
en la bodega. Este era un lugar de sociabilidad, pero de dominio fundamen-
talmente masculino. En algunos lugares de Espana han existido determi-
nados habitos sociales relacionados con la cata del primer mosto. A modo
de ejemplo, podemos mencionar la prohibicion de la entrada en la bodega
a mujeres con la menstruacion, embarazadas, enfermos y a personas sus-
ceptibles de ejercer el mal de ojo. En la Comunidad de Madrid no hemos
encontrado prohibiciones de este tipo, pero si sabemos que a ellas solo se
les encomendaban, como mucho, las labores relacionadas con la limpieza.

FIESTAS Y PRACTICAS RELACIONADAS CON ADVOCACIONES
A SANTOS PROTECTORES DE LA VINA

En muchos pueblos de la Comunidad de Madrid encontramos informacion
recogida en Las relaciones topogrdficas de Felipe Il sobre las advocacio-
nes y fiestas por votos que se celebraban en el siglo XVI para la proteccién
de las vifias. El santo protector de la vifia por antonomasia en la mayoria de
los pueblos de la Comunidad era San Gregorio Nacianceno, que se vene-
raba el dia 9 de mayo. En dicha fuente histdrica se reflejan las enfermedades
y plagas de las vifias por las que se realiza el voto o promesa de celebracion
para su proteccion contra el escarabajuelo, el coquillo, el gusano o "arrevol-
vedor" y el pedrisco. También se mencionan determinadas practicas ritua-
les de esta fiesta como la misa, procesién y bendicién de los campos de
vinas.

Son muchos los pueblos que en el siglo XVI celebraban la fiesta de San Gre-
gorio Nacianceno para la proteccién de las vifias: Ajalvir, Alalpardo, El Alamo,
Alcobendas, Aravaca, Arganda del Rey, Barajas, Camarma de Esterue-
las, Casarrubuelos, Cobefia, Daganzo de Abajo (Daganzuelo), Daganzo
de Arriba, Fresno de Torote, Fuencarral, Fuenlabrada, Getafe, Hortaleza,
Loeches, Meco, Mdstoles, Perales de Tajuiia, Pozuelo de Alarcdn, Ribate-
jada, San Agustin de Guadalix, San Sebastian de los Reyes, Los Santos de
la Humosa, Torrején de Ardoz, Valdetorres del Jarama, Valverde de Alcal3,
Villanueva de Fuente del Fresno, Villanueva de La Cafada (La Despernada),
Villar del Olmo y Zarzuela de los Montes.

En la actualidad, solo se mantiene la celebracién de la fiesta de San Gre-
gorio Nacianceno en HUmera (Pozuelo de Alarcon) el fin de semana mas
proximo al 9 de mayo.

San Isidro esta considerado como patron de los agricultores y ha sido el
sustituto, junto con San Marcos, de la celebracion de San Gregorio Nacian-
ceno. A San Isidro se le saca en procesién el dia 15 de mayo en muchos pue-
blos de la Comunidad de Madrid y en algunos, como Torres de la Alameda,
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bendice directamente los campos ya sean de cereal, vides u olivos para
protegerlos, al igual que se hace en Villamanrique de Tajo en la Romeria
de San Marcos. También hemos documentado en algdn término cémo el
Domingo de Ramos se bendecian los ramitos de olivo y solian colocarse,
ademas de en las ventanas y balcones de las casas, clavados en las vifias
con la finalidad de protegerlas.

PRACTICAS RITUALIZADAS EN LAS FIESTAS DE LA VENDIMIA
Y FERIAS DEL VINO

Son de reciente creacion en su mayoria y desarrollan practicas ritualizadas
relativas ala uvay al vino, como el pisado y obtencion del mosto, exaltacion
y exposicion de las variedades de uva y vinos, degustaciodn, catas y concur-
sos. También se pone de manifiesto la cultura tradicional, con bailes, can-
ciones, indumentarias y Utiles etnograficos vinculados con los procesos del
trabajo de la vina y el vino. En estas fiestas y ferias destaca el comensalismo
grupal donde el vino ejerce de hermanamiento y cohesién de la comuni-
dad. A su vez, se evoca un pasado agricolay, en la actualidad, se exalta la
importancia econdmica del vino para estos pueblos y el refuerzo de identi-
dades que provoca.

Citamos algunas de las Fiestas de la Vendimia de la Comunidad, como las de
Cenicientos, Colmenar Viejo y Navalcarnero, o las Ferias del Vino del Molar,
Arganda, San Martin de Valdeiglesias, Cadalso de los Vidrios, Villa del Prado,
Colmenar de Oreja, Boadilla del Monte, Sierra Oeste de Madrid y la Feria de
Agromadrid en Villarejo de Salvanés.

FIESTAS TRADICIONALES EN LAS QUE ELVINO Y LA LIMONADA
FORMAN PARTE DE LOS RITUALES DE REPARTO GRATUITO

La distribucion de "caridades"” de pan y vino en determinadas fiestas de
la Comunidad de Madrid se menciona ya en el siglo XVI en Las Relaciones
Topogrdficas de Felipe Il como una practica asistencial y para los necesi-
tados. También se pone de manifiesto en las ordenanzas de las cofradias,
como, por ejemplo, en las primeras de Santiago de 1584 en Arganda. En la
actualidad, en La Puebla de |la Sierra se reparten por San Isidro "los tacicos”,
gue son pan con anises y vino. Caridades de pan y vino también se distri-
buyen en la Fiesta de San Lucas en La Cabrera, en la de Nuestra Sefiora de
Poveda en Villa del Prado, al igual que en Torrelaguna en la Fiesta de San
Isidro. Pan, queso y vino se reparten también a los romeros de la Virgen del
Remolino en El Molar. En Miraflores de la Sierra, en el contexto de las fiestas
de las Vaquillas de Las Candelas y San Blas, se ofrece vino a los asistentes y
en la propia capital madrilefa, en San Cayetano, los vecinos que han ador-
nado las calles invitan a sangria a todo el que se acerca.
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SIMBOLISMOS Y
SIGNIFICADOS DE LA
UVA Y EL VINO

La vid y el vino han sido elementos que han estado vinculados tradicional-
mente en los acontecimientos mas relevantes de nuestro ciclo vital y en las
distintas manifestaciones del ciclo anual festivo. Por otro lado, el vino obe-
dece a distintos significados desde el mundo antiguo hasta la actualidad,
sobresaliendo su carga simbdlica.

Son numerosos los significados que se pueden sustraer, como fecundidad,
prosperidad, celebracién, amistad, comunidn, cohesidn, suerte, salud, vita-
lidad, eternidad, poder. Muchos de ellos estan presentes en algunas mani-
festaciones inmateriales del mundo actual y en la religién cristiana.

PARTIMOS DEL SIMBOLISMO DE LAS UVAS Y EL VINO CON LA
ABUNDANCIAY LA FERTILIDAD

Para ello, mencionamos ejemplos iconicos de dioses clasicos de la abun-
danciay la fertilidad, y las representaciones simbdlicas de la Tierra Prome-
tida. En todos ellos no faltan los grandes racimos de uvas. La escultura de
Livia, mujer de Augusto, con frecuencia representando a Ceres, es la diosa
de la abundancia, de la fertilidad y de la agricultura. Por eso porta los atribu-
tos del cuerno de la abundancia, que lleva incluido el racimo de uvas.

Es muy significativa una talla de una Misericordia del coro de la catedral de
Plasencia, donde se representa un racimo de uvas de grandes proporcio-
nes procedente de la Tierra Prometida de Canaan. Simboliza que es una
zona donde la abundancia es palpable, no solo por el hecho de que existan
vides, sino por las proporciones del racimo con respecto a los portadores.

Para reafirmar este principio de las uvas y el vino como simbolos de abun-
dancia y fertilidad, ponemos en conexion las representaciones de Dionisos
y Baco, que son considerados dioses del vino, pero también de la fecundi-
dad, del crecimiento, de los excesos y de los placeres.
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UVAS Y PROSPERIDAD EN
MANIFESTACIONES POPULARES
ACTUALES

Ha sido una practica frecuente la
presencia de racimos de grandes
proporciones que se colocan u
ofrecen a advocaciones milagreras
durante la procesion de fiestas con
fines de agradecimiento, proteccién
y prosperidad. En Cadalso de los
Vidrios se ofrecen uvas al Cristo del
Humilladero, y en la Fiesta de San-
tiago Apostol de Arganda, durante
la procesién del santo, se coloca en
dicha imagen, en la vara que lleva en
la mano, un racimo de uvas de pro-
porciones considerables.

Importancia capital tiene también
el ritual de fin de afio de tomar las
doce uvas al son de las campana-
das retransmitidas desde la Puerta
del Sol de Madrid para que en el afio
entrante haya buena suerte y pros-
peridad. Tradicion que, aunque no
es muy antigua, 1909, se ha consoli-
dado con fuerza en todo el territorio
espanol.

EL VINO COMO SANGRE
SIMBOLICA EN LAS FIESTAS DE LAS
VAQUILLAS SIMULADAS

Incluimos en este apartado los ritua-
les relacionados con el vino en las
fiestas de las vaquillas simuladas
que se celebran en la Comunidad
de Madrid. En la de Fresnedillas de la
Oliva, los mozos, concretamente el
colectivo denominado "judios”, una

(24

Fiesta de la Vaquilla. Fresnedillas de la Oliva.
Madrid. Fotos Elena Agromayor Navarrete

1

Santiago Apdstol para procesionar. Porta en la
parte superior de su cayado un racimo de
uvas. Arganda. Foto Jose Ortiz
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El colectivo de jovenes "judios”, una vez muerta la
vaquilla, corren velozmente a beber el vino o sangre
simulada de ésta para protegerse y tener suerte.
Fotos Elena Agromayor Navarrete

vez que han matado a la vaquilla ingieren
el vino de un barrefio, imaginando que
es la sangre del animal. Segun creencia
popular, les da suerte, salud y abundan-
cia. También en la Vaquilla de Miraflores
de la Sierra se reparte la sangre de la
vaca una vez muerta y, en Valdemanco, la
vaquilla muere al lado de un barrefio de
sangria del que todos beben, igual que
sucede en Puebla de La Sierra.

EL SIMBOLISMO DE LA VID Y EL VINO EN LA TRADICION
CRISTIANA

Partimos de la representacién icdnica del arbol de la vida como vid. A este
arbol, al igual que a la cepa, se les ha otorgado el simbolismo de fecun-
didad, regeneracidn, resurreccion, mortalidad. En esta linea tenemos que
incluir el drbol de Jesé, donde se representa la planta de una vid como base
para desarrollar la genealogia de Cristo.

Resaltamos las referencias que se hacen de las uvas y el vino en los textos
proféticos como alegorias aplicadas al pueblo de Israel, se compara a este
con la vifia y a JesUs como la vid verdadera. Los evangelistas presentan en
sus escritos parabolas referentes al vino y a la vid como simbolos cristianos.
Mencionamos dos ejemplos notables en la fe cristiana dentro del Nuevo
Testamento, las Bodas de Canaan y la Santa Cena.
En la primera, el célebre milagro de la conversién de
los cantaros de agua en vino: en la segunda, la Santa
Cena como institucion de la Eucaristia donde el pan
simboliza el cuerpo de Cristo y el vino, la sangre. Por
ello, tanto en los retablos como en la ropa y objetos
litUrgicos, uvas, hojas de parra, zarcillos, cepas y vino
forman parte del repertorio decorativo.

»
Detalle de columna salomonica con racimos de uvas, hojas de

parra y zarcillos. Siglo xvii. Iglesia del Salvador. José Benito de
Churriguera. Leganés (Madrid). Foto Juan José Sainz Sdinz

33 SIMBOLISMOS Y SIGNIFICADOS DE LA UVAY EL VINO



RELACION DE OBRA

EXPUESTA

1. HITOS HISTORICOS DE LA VINA Y EL VINO

1.
Tinaja
Ceramica. Epoca tardorromana.

Camino de Santa Juana (Cubas de la Sagra).

Museo Arqueoldgico y Paleontoldgico de
la Comunidad de Madrid

3.

Podadera para cortar

los sarmientos de la vid

Hierro. El Rasillo (Madrid). Museo
Arqueoldgico y Paleontologico
de la Comunidad de Madrid

A

2.

Decantador

Cerdmica. Epoca romana alto imperial.
Momo (Alcald de Henares). Museo
Arqueoldgico y Paleontoldgico de

la Comunidad de Madrid

4,

Podadera para cortar

los sarmientos de la vid

Hierro. Los Berrocales (Madrid).
Museo Arqueoldgico y Paleontoldgico
de la Comunidad de Madrid
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3. LOS CONOCIMIENTOS SOBRE LAS LABORES
DELA VINA Y EL VINO

6.

"Azadico" para rompery
quitar piedras en las vinas
Hierro (falta el astil de madera)
Museo de la Agricultura.
Torremocha del Jarama

S.

Azadas para cavar la tierra
alrededor de la cepa
Hierro y madera. Museo de la
Agricultura. Torremocha del
Jarama

8.

"Oceritas" o cuerda para
atar los sarmientos injertados
Esparto. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Auténoma

de Madrid

7.

Trenza de esparto para medir
y marcar los puntos exactos
donde plantar los sarmientos
Esparteria Juan Sanchez. Madrid.
Foto Antonio Mufioz Carridn
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9. 10.

Podadera para podar los Podadera para podar los
sarmientos de la cepa sarmientos de la cepa

Hierro y madera. Museo de la Hierro y madera. Museo de la
Agricultura. Torremocha del Jarama Agricultura. Torremocha del Jarama

11. 12.

Podadera para podar los Tijeras cortas para podar los
sarmientos de la cepa sarmientos de las cepas
Hierro y madera. Museo de la Hierro. Museo de la Agricultura.
Agricultura. Torremocha del Jarama Torremocha del Jarama
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13.

Tijeras largas para podar
cepas

Hierro y madera. Coleccién
Ignacio Martin-Salas Valladares

15.

Sulfatador

Hojalata. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Auténoma de Madrid
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14.

Gavilla de sarmientos
Museo de la Agricultura.
Torremocha del Jarama

16.

"Serija" para contenery
transportar las uvas en la vendimia
desde la vifia hasta el lagar
Esparto. Oficina de Turismo de
Navalcarnero
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17.

Libro facsimil. Pregén general
para la buena gobernacidén de
esta corte. Afio 1585

Colecciéon Carmen Hidalgo Brinquis

W Oxrofi mandan, 6 bodegancro ni tabernera, (e
eyt ofadosde nn:rni.?:n;jg::n fis cafes i vabernas, cagani
ﬁ:ﬁ; bolateria algia vina oy musrna,ni pelcadosfrefeotde mar
e, ni derho,ni pan comdoynila ciprenpara tormsrs reuder,

nilognganen (us cafas nien ocras de fomane, direteni
imdiredte fopena rkn':un?uuq‘ delo averperdido.
Orrofi mendan § los bodegonerosy tanernerosque ayi
Takraeat, g znido yrengan trato devender ytraer vino selts corte lo
el firre vendan enfios pofadas yeabernas pu‘hli:lmiw pormeng
foburedpiear, doedpofturadelos dichos Eiur:uluﬂu,o#qu.llql.ﬁ!r
dellos alas perfonas quede Lo fiseren 2 céprar, cusfnoce
mien eflas, o pena decien agoresy defterrados deftacor
te y perdimiento del vino.

18.

Libro sobre la
elaboracién del vino
Coleccidn Ignacio
Martin-Salas Valladares

19.

Medida para contener media
arroba (ocho litros) de vino
Ceramica. Mediados del siglo XX.
Campo Real. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Autdonoma de Madrid
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20.

Medida para contener una
cuartilla (cuatro litros) de vino
Cerdmica. Mediados del siglo XX.
Campo Real. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Auténoma de Madrid

22.

Medida para contener vino
Hojalata. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Auténoma de Madrid

39 .

21.

Medida para contener un
cuartillo (medio litro) de vino
Cerdmica. Mediados del siglo XX.
Campo Real. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Auténoma de Madrid

23.

"Cacharra" o medida para
contener vino

Hierro y madera. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Auténoma de Madrid
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25.
Jarra para despachar el vino

24. en las tabernas

Medida para contener vino Ceradmica. Principios del siglo XX.
Hojalata. Coleccidn Ignacio Coleccidn Ignacio Martin-Salas
Martin-Salas Valladares Valladares

27.
26. Garrafa
Cantarillo para contener vino para contener y transportar vino
Ceradmica. Fines del siglo XIX. Vidrio, forrada de enea trenzada.
Colmenar de Oreja. Coleccion Coleccién Ignacio Martin-Salas
Ignacio Martin-Salas Valladares Valladares
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28.

Garrafa para contenery
transportar vino

Vidrio cubierto con cafia y mimbre
entretejido. Museo de la
Agricultura. Torremocha del Jarama

30.

Tonel para contenery
transportar vino

Hierro y madera. Coleccién
Ignacio Martin-Salas Valladares

41

29.

"Boto" u odre para contener

y transportar vino

Cuero. Museo de Artes y
Tradiciones Populares.
Universidad Autonoma de Madrid

31.

Porrdn para beber vino
Vidrio. Museo de la Agricultura.
Torremocha del Jarama
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33.

32. Porrén para beber vino
Sacacorchc en las fiestas

Hierro. Coleccién Ignacio Vidrio. Coleccion Ignacio
Martin-Salas Valladares Martin-Salas Valladares

5. RITUALES VINCULADOS CON
LAVINA Y ELVINO

34, 35.

Traje de uno de los "Judios” Vaquilla simulada

de la fiesta de San Sebastian de la Fiesta de San Sebastian
Fresnedillas de la Oliva. Fresnedillas de la Oliva.
Coleccién Jose Damian de la Pefia Coleccidn Jose Damian de la Pefia
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36. 37.

San Isidro Labrador Santa Maria de la Cabeza

Madera tallada y policromada. Madera tallada y policromada.
Andnimo. Siglo XVII. Museo de Andnimo. Siglo XVII. Museo de
San Isidro. Los Origenes de Madrid San Isidro. Los Origenes de Madrid

6. SIMBOLISMOS Y SIGNIFICADOS
DELA UVA Y EL VINO

38.

Nifio JesUs lagarero 39.

Talla de Duque Cornejo y peana Escultura de Baco
de cedro de Guzman Bejarano. Porcelana. Siglo XX.
Siglo XVIII. Coleccion particular Coleccidn particular

L3 e RELACION DE OBRA EXPUESTA



40.

Cuna para el Nifio JesuUs
Madera pintada con Arbol
de Jesé. Parroquia de

San Ginés. Madrid

41.

Alba sacerdotal
Algoddn y bordados de uvas.
Parroquia de San Ginés. Madrid

SAVR=
Lamparario

Cristal y bronce. Parroquia
de San Ginés. Madrid

ELVINO Y LA VINA EN LA COMUNIDAD DE MADRID. PATRIMONIO INMATERIAL o Lfy



43,

Casulla sacerdotal

Seda con bordados de uvas,
zarcillos y hojas de parra.
Parroquia de San Ginés. Madrid

Humeral o pafo
de hombros sacerdotal

Seda con bordados de uvas,
zarcillos y hojas de parra.
Parroquia de San Ginés. Madrid

45,

Capa pluvial sacerdotal
Seda con bordados de uvas,
zarcillos y hojas de parra.
Parroquia de San Ginés. Madrid
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