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Comida en la aldea. Foto cedida por Cari de la Cruz

Camino de la vina.

Foto cedida por Cari de la Cruz
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INTRODUCCION HISTORICA

El cultivo de la vid ha desempefiado a lo largo de la historia un papel muy importante en
Villarrobledo, aunque en la actualidad el panorama econémico ha derivado a otras actividades,
el vifiedo sigue teniendo un gran peso especifico. La historia de este cultivo va unida a la
vocacion vitivinicola de esta comarca. Los restos arqueolégicos y los documentos histéricos
corroboran vy testifican la existencia de este cultivo en toda la comarca manchega. Entre los
ejemplos destacamos un yacimiento localizado entre los rios Cércoles y Sotuélamos, aqui se
han encontrado piezas de importacién griegas utilizadas para los ritos y banquetes funerarios,
la realizacién de excavaciones arqueolégicas en nuestro término ampliaria los conocimientos
sobre esta laguna existente en nuestra historia.

Los estudios realizados por Ramén Carrilero, verifican que durante la Edad Moderna los
vifledos y la produccién cerealista son, junto con el aprovechamiento de los montes, una de
las fuentes de riqueza de los labradores del S. XVI en una sociedad muy vinculada a la tierra.
Las Ordenanzas Municipales conservadas de esta época hacen referencia al cultivo de la viiia
y a la abundancia de este cultivo. También menciona como se legisla y se multa en el municipio
por «arrancar vifias de cuajo, invasion del ganado en las plantaciones, por comerse el fruto
e incluso por rebuscar sin el permiso del dueno».

A principios del S. XIX los conflictos entre estos dos sectores se van acentuando, los
labradores roturaran las vias pecuarias y sembraran en las tierras comunales (ante las protestas
de los ganaderos, que veian disminuir los pastos), sistematicamente el cultivo de la vid, en
tierras pedregosas y supuestamente no validas para el cereal.

A finales del S. XIX, suprimidos los privilegios ganaderos, se inicia en Villarrobledo una
ampliacién de tierras de cultivo y una gran expansién en la produccién de vino, a esto hay
que unirle la epidemia de la filoxera que arrasa una gran cantidad de vifiedos franceses
ampliandose nuestra demanda comercial y la rentabilidad de nuestras cepas.

Las propiedades con grandes extensiones dedicadas al cultivo de la vid prevalecen ante
las mas pequefias, este sistema crea un sector social formado por jornaleros y agricultores
asalariados sin tierras, al mismo tiempo este cultivo ird desapareciendo de las zonas marginales
permaneciendo y amplidndose sucesivamente en aquellas tierras donde los rendimientos son
mayores.

El cultivo de la vid, ligado tradicionalmente a una agricultura de secano, ha sufrido una
evolucion, con el paso de los afos se introdujeron sistemas de regadios a través de norias y
pozos, en la actualidad son sustituidos por pozos muy profundos cuya agua es extraida por
potentes motores, regando por aspersion o por goteo.
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Texto reproducido del libro
“Ordenandas Municipales de Villarrobledo”.
Autor: Ramén Carrilero.

Restos arqueoldégicos

Foto realizada por M2 José Bonillo

Por quanto, aviendo muchas/ vezes platicado en
la grande e notoria des/ horden que a auido e ay/ en
esta villa en la guarda/ e conservacion de las/ vin-
nas, olivas y arboles,/ que en ella ay y en sus ter/
mynos, e considerando/ el grande perjuizio e danno/
que dello, e de no rremediar/ se, a seguido e sigue a
los sennores/ de las dichas vinnas, siendo/ como es
grangeria general/ de todos los vezinos e/ muy
prouechosa, e asi mismo/ movidos de que cada dia/
llegan a nuestra presencia/ las querellas de los/ par-
ticulares, agra/ viandose que no les/ guardan sus
vinnas, e que/ (Fol. 2r.) sin horden ny themor de/
pena se las comen e pa/ zen con ganados e bestias,/ e
que, avnque para rre/ medio de lo suso dicho en al/
gunas cosas, prouee el fuero/ por escreuir desta villa/
no a sido ny es bastante rre/ medio, e porque por
pro/ vision rreal de su magestad hor/ dinaria de los
montes e man/ damyento del sennor Gargi Juarez/
de Carvajal, governador e justicia mayor deste/ Mar-
quesado de Villena, a sido/ proueydo e mandado que/
este dicho conzejo diputase/ personas de espirencia,/
que viesen los terminos/ de la dicha villa, e la parte
on/ de fuese mas convenyente/ e acomodada para
criar/ montes e plantar pi/ nares e, ansi mysmo para/
que en las vinas e donde/ puviniesen (sic) se plata-
sen/ olivas y arboles fruti/ feros y olmos y otros seme/
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EL LABOREO

Entre finales de enero y principios de febrero los labradores comenzaban los trabajos en
las vifias, el laboreo consistia en darle «dos vueltas a la tierra para terminar con la pasada del
rilo». La primera vuelta se hacia con la vertedera o con el arado comun, al utilizar la primera,
«la tierra quedaba casi amorterada», ya que los labradores «echaban el surco hacia fuera y
luego lo revolcaban hacia dentro», mientras que con el arado comdin la tierra permanecia mas
baja. A continuacién, los jornaleros con un azadén comenzaban a hacer unas aberturas
alrededor de las cepas, eran «las cabas», realizandose una o dos segin el criterio del mayoral
o del duefio de la finca.

Entrada la primavera, por San Isidro, cuando los sarmientos empiezan a despuntar, esos
mismos jornaleros se encargaran de «cerrar el cajon», hacian también tres surcos a cada banco
«matando de esta forma las malas hierbas que habian salido en medio, seguidamente con la
vertedera con «orejeras» labraban la tierra que quedaba «pareja» y preparada para amorterar.
Con la tierra a pie de la vid se hacian los morteros con el fin de que la planta conservase la
humedad durante el verano, evitando al mismo tiempo que las raices «se ventearans.

Después de amorterar se le daba un rilo con un garabato con cuchillas de 40 a 50 cm.
de longitud, con estos cuatro Gltimos surcos las vifias quedaban sin hierbas y preparadas para
pasar el agosto. En verano habia fincas en las que era comun pasar una gavilla de sarmientos
atada a los ganchos de la mula «para mover el polvo», esta operacién se hacia para que «pujara
la uva». También en esta época, si los labradores tenian tiempo, volvia a pasar las cuchillas
pequefias con un garabato para quitar las hierbas recientes que hubiesen salido desde la Gltima
pasada.
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Cuadrilla de labradores. Foto cedida por Victoria Gonzélez

Uvas tintas en el remolque
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EL PLANTIO

En enero, los labradores preparaban los barbechos destinados a las nuevas plantaciones.
Lo primero era «rayar» la tierra con los arados y hacer los cuadros, a continuaciéon marcaban
el lugar donde debian ir las plantas, midiendo los lados y comprobando que estos eran iguales,
la distancia solia ser de nueve pies. Terminada esta labor, comenzaban a cruzar el terreno.

Antiguamente para conseguir que los cortes fueran en linea, los labradores tomaban un
punto de referencia. Este solia ser un lugar elevado sobre el terreno llano, los mayores recuerdan
como «se guiaban por la torre del Bonillo o la de la Mota, dependiendo de la finca donde
estuviesen labrando».

Las plantas podian ser del terreno, conocidas en la comarca como «redondas»; o americanas,
que necesariamente habia que injertar. Los jornaleros hacian los hoyos en el terreno para
introducir las plantas nuevas, la profundidad venia marcada por la longitud de la pierna, de
la rodilla a la suela.

Los sarmientos se ponian de saliente a poniente, y de norte a mediodia, orientando siempre
la patilla al norte. Doblaban el sarmiento y lo introducian en el hueco, apoyando la patilla
en la pared y doblandole un codo, este lugar lo rellenaban con tierra que apisonaban fuertemente
con los pies para evitar la movilidad de la planta. Cuando el nuevo sarmiento «agarraba», le
brotaban las raices por «el codo y la patilla».

La siguiente labor consistia en labrar la tierra y preparar el terreno para que los jornaleros
pudiesen «amorterar». Con los morteros hechos todos a la misma altura, la planta se resguardaba
de las inclemencias del tiempo, manteniendo a la vez la humedad necesaria para su crecimiento.
Si ocurria que el mortero tapaba la yema del sarmiento tenian que «engrillar», es decir,
desenterrarlas para evitar que «rompiesen debajo de la tierra y la planta muera». Otra forma
de plantar las vides es el sistema de la «estaca».
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Cortando uvas

Vifias emparradas.

Imia
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LA PODA

La poda de las vifias no podia comenzar hasta que las cepas estuviesen limpias de pAmpana,
proceso natural que coincidia con el principio del otofio y la llegada de los primeros hielos.
A partir de esta fecha y hasta el mes de febrero, en los extensos vifiedos de Villarrobledo
aparecian integrados en el paisaje las figuras de los podadores y los alumbradores.

El trabajo del alumbrador consistia en «desahogar la vid de la tierra que se le habia
arrimado para abrigarla» cuando la amorteraron, a fin de que pasada la vendimia pudiera
introducirse el agua en ella. Con la «picacha» como "Gnica herramienta, dejaban libres los
bajeros descubriendo el puesto y facilitindole de esta forma el trabajo al podador. Los
alumbradores solian ser chavales jévenes que con el paso de los afios se convertian en
podadores, oficio que aprendian en el campo.

La poda comenzaba aproximadamente a partir del dia de los Santos, en las casas grandes
el trabajo lo solia hacer el capataz ayudado por otro podador que él mismo buscaba. Las
herramientas utilizadas eran las tijeras y el hacha, con las primeras cortaban los sarmientos
«dejando el puesto», lo mas habitual era conservar dos yemas aunque en algunos casos sélo
dejaban una en el sarmiento y dos en «la casquera», en este caso podian encontrarse con el
problema de que la vifia se arqueara al tirar con poca fuerza la segunda yema de la casquera.

El podador utilizaba el hacha en los sarmientos viejos o secos y en las cepas «aceda», es
decir aquellas que por estar enfermas habia que sanear para que echaran yemas nuevas.

EL ABONO

Entre los meses de noviembre y diciembre, después de la vendimia y la poda se iniciaba
el proceso de abonado de las vinas. Alrededor de las cepas los trabajadores hacian pequefios
hoyos donde echaban la basura, preparando el terreno para su posterior labranza. Esta actividad
era realizada en la mayoria de las fincas por mujeres.

El abono utilizado era de origen animal. En las fincas en las que habia ganado procedia
de las ovejas, aunque otras veces se obtenia de las mulas, mejor que el anterior, por ser mas
flojo. Cuando los duenos de las fincas no tenian ganado compraban la basura a los ganaderos
o la producian ellos mismos en los barrancos, era el resultado de la descomposicién del
estiércol de las cuadras, palomares y corrales, restos de alimentos, asi como el resultado de
la limpieza de la era después de la trilla.

La utilizacién del estiércol fue generalizada hasta los afios 50 y 60 a partir de esta época
es cuando aparecen en el mercado los abonos compuestos que poco a poco se impondran a
los de origen animal, el mas utilizado era conocido como «super», caracterizado por ser un
abono flojo de textura parecido a la ceniza. El abono compuesto se echaba en Primavera,
mientras que el estiércol se adelantaba con el fin de que la tierra lo pudiese tomar con las
primeras lluvias.
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Abonando en la vina.
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ENFERMEDADES DE LA VID

Las vinas sufren dafios producidos por el ataque de distintos agentes, estos pueden ser de
origen vegetal, animal o por la accién de los virus. En la actualidad, la gran variedad de
fitosanitarios conocidos popularmente como «venenos», ha mermado la accién de muchas
de estas enfermedades, plagas que hace menos de 50 afos eran muy dificiles de combatir.

En este apartado haremos una breve referencia a algunas de las enfermedades que han
repercutido directamente y a través de los afios en nuestras vifias. Destacamos en primer lugar
aquellas que resultan de los factores climaticos: el intenso frio y la escasez o exceso de agua
en determinadas fechas, influyen en el rendimiento y conservacion de las cepas. Cuando el
terreno tiene demasiada agua se produce en el suelo una falta de oxigeno, esto provoca que
la planta se asfixie manifestandose exteriormente por la decoloracion y caida de las hojas. Los
cambios bruscos de temperatura, sobre todo si estos vienen acompanados de fuertes heladas
en la época que empiezan a brotar las vifias, dan lugar en muchas ocasiones a la pérdida total
de la cosecha de ese ano.

Entre los parasitos que atacan a las cepas hablaremos en primer lugar de el Piral, insecto
que recibe distintos nombres segtin la zona y que en Villarrobledo es conocido cominmente
como «sapo». Este insecto deposita los huevos en las pampanas mas préximas al tronco de
la cepa, cuando el tiempo es bueno las larvas abandonan el capullo convirtiéndose en pequenas
orugas de color verdoso que se colocan en las yemas tiernas. Si durante la primavera se produce
una disminucién intensa en la temperatura «el sapo hace una especie de telarafa que lia la
pampana», quedandose el insecto en el interior y alimentandose de las uvas tiernas que quedan
en medio. Para el dia de San Juan se convierten en mariposas, estas depositaran los huevos
en las pampanas de la umbria, iniciandose de nuevo el proceso de reproduccioén.

Otra de las plagas mas nocivas para la vid es la filoxera, insecto parecido a un pulgén de
minusculo tamano y de color amarillento. Actda primero en las hojas introduciéndose después
bajo tierra y danando las raices de una forma tan perjudicial que origina la muerte de la planta.
Esta epidemia ha sido una de las mas devastadoras debido entre otras causas a la gran rapidez
reproductora de esta especie.

El mildiu y el oidio son dos de las enfermedades de origen bacteriano que han actuado
en los cultivos de la zona. La primera es una de las mas conocidas por los agricultores por
los grandes dafios que produce en las plantas, el desarrollo de la bacteria depende de los
factores climéticos y ataca al interior de las hojas, a los tallos y a los frutos. El oidio, conocido
también como «cenicilla» o «polvillo» produce danos sobre todo en los racimos, aunque
también pueden aparecer sus efectos en los brotes y en los sarmientos. Este hongo se suele
propagar cuando el clima le es favorable, coincidiendo con una humedad ambiental y
temperatura de 15° C.

Antes de existir la gran cantidad de fitosanitarios en el mercado, los agricultores realizaban
trabajos de prevencién. Coincidiendo con la festividad de Santiago se contrataban cuadrillas
formadas mayoritariamente por mujeres para «despampanar», este trabajo consistia en quitar
las pdmpanas mas bajas donde solian instalarse las larvas, echandole a continuacién azufre
para matar los huevos que pudieran quedar en las plantas.
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Ciclo anual
del Mildiu.

Uvas atacadas
por el Oidio.
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LA VENDIMIA

Cuando se acercaba la época de la vendimia, los capataces se encargaban de buscar las
cuadrillas, éstas estaban formadas por hombres, mujeres y nifios.

Nuestros mayores recuerdan con nostalgia como llegaban vendimiadores procedentes de
cualquier punto de la geografia espafiola que junto a los lugarefios, iniciaban un largo peregrinaje
hacia las aldeas para no regresar hasta la finalizacién de la vendimia. Desde Villarrobledo,
capataces y cuadrillas, con sus «atos» y enseres personales, partian en carros, galeras y mas
recientemente en remolques, hacia las fincas donde habian sido contratados.

La distribucién y organizacion del trabajo en la viiia se le encomendaba al capataz,
responsable de los jornaleros ante el duefio de la finca. Segun la actividad que se desarrollase,
los trabajadores se dividian en vendimiadores y capacheros. Los primeros recogian las uvas
de la vifia, los capacheros la transportaban hasta los carros o galeras.

En cada banco se vendimiaba por parejas, este sistema ha quedado obsoleto a pesar de
la preferencia que tienen las personas mayores por él, ya que afirman que de esta forma «se
apuraban més las cepas». Cada dos personas llevaban una espuerta, donde depositaban los
racimos, y un tranchete, especie de cuchillo con hoja curva y que ha sido hasta hace unos
afios el instrumento tradicional para cortar las uvas. Encabezando el banco iba una persona
con experiencia para marcar el ritmo que el resto de la cuadrilla seguia. Las espuertas de pleita
tenfan una capacidad de aproximadamente 30 kg., cuando estaban llenas las vaciaban en el
capacho, también de esparto, ante la atenta vigilancia del capachero.

En cada capacho entraban tres espuertas, por lo que para poder transportar estos 90 kg.,
se necesitaban personas fornidas, eran los capacheros. Estos mismos, con la ayuda del «gancho
de la uva» acoplaban 12 capachos en las galeras y 8 en los carros. Al ser estos contenedores
de pleita, tenfan el inconveniente de derramar parte del mosto durante el transporte, este
problema se solucioné mas tarde con la utilizacién del caucho y de las lonas.

Aproximadamente por los afios 30, se empezaron a poner lonas en los carros evitando
el problema de los materiales anteriormente utilizados. La sustitucién de las espuertas de pleita
coincidié con la introduccién en la agricultura de los tractores, estas las realizaban los mismos
trabajadores utilizando las cubiertas viejas de las ruedas de estos vehiculos ocupandose al
mismo tiempo de sus reparaciones cuando era preciso.

Este duro trabajo se veia recompensado a la hora del almuerzo y de la comida, de esta
tarea, se encargaba una de las vendimiadoras que abandonaba antes de tiempo «el tajo para
preparar el rancho». Tradicionalmente el almuerzo consistia en gachas, patatas fritas o pimientos
con sardinas, mientras que en la comida los platos mas usuales eran el caldo de patatas, fideos
con bacalao y los arroces caldosos. Los utensilios y los ingredientes necesarios se traian desde
la «casa grande» hasta la vifia, lugar donde se cocinaban. Después de este descanso reanudaban
«la faena» hasta la puesta de sol.

La vendimia, como cualquier trabajo agricola expuesto a las inclemencias del tiempo, se
cdracteriza por unas condiciones duras; el frio, el calor, la lluvia... condicionan cualquiera
de las labores que se realizan en el campo, aunque también podemos extraer el factor positivo,
ya que al ser un trabajo de recoleccién, repercute positivamente en la economia familiar.

Las personas que vivieron aquellas vendimias recuerdan con alegria y cierta nostalgia los
bailes, juegos y fiestas que organizaban en las aldeas al finalizar el trabajo, costumbres que
con los cambios de la vida han caido en el olvido permaneciendo solamente en la memoria
de los mayores.
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Vendimiadoras en la viiha. Foto cedida por Cari de la Cruz

Mujer vendimiando.
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CONCLUSION

Las formas de vida tradicionales van desapareciendo con
el paso de los afios, la mecanizacion, los avances tecnolégicos
y los cambios en la estructura social de Villarrobledo han
influido en este hecho.

Al leer este fasciculo, muchos de los vecinos de Villa-
rrobledo ligados a la actividad agricola, recordaran con cierta
nostalgia algunas de las escenas de su pasado, en cambio la
mayoria de los jévenes se sorprenderan de aquellas costumbres
y formas de vida que poco tienen que ver con el presente.

Hoy en dia, cuando se inicia la vendimia, vemos como
aquellas galeras, carros o remolques que transportaban a los
vendimiadores de antafio, han sido sustituidos por los propios
vehiculos de los trabajadores, estos se dirigen diariamente a
las fincas regresando al pueblo por las tardes después de
Tiactor trabalando realizar su trabajo.
en el vifiedo. A su vez han dejado de utilizarse las espuertas y los

capachos de pleita, ahora cada vendimiador recorre en solitario
el banco asignado utilizando un cubo para depositar las uvas, y unas tijeras en vez de el
tranchete para cortar los racimos. A estos cambios, debemos anadirles los que estdn modificando
de una forma progresiva el paisaje tradicional de los vifiedos, la introduccién del emparrado
es el ejemplo mas significativo.

Cuando los remolques estan llenos, van directamente a las bodegas donde pesan y sacan
el grado de la uva, una vez vacios vuelven a la vifia para reiniciar el proceso. Es en este
momento cuando en Villarrobledo se vive la vendimia, las largas filas de remolques por los
caminos y las calles préximas a las bodegas, asi como el penetrante olor a mosto nos avisan
de la llegada de una nueva vendimia.

El problema que ocasioné el arranque de vifias hace unos afos en toda la comarca,
repercutié directamente en nuestra economia, en la actualidad, la gran demanda y la calidad
que avala nuestros vinos ha dado lugar a un fuerte incremento en la replantacién de vifiedos.

Realizado por: Maria José Terrés
Monitora de Historia Local

Escena de vendimia.
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