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Vuelve el mildiu, 120 afios después

El Eco de Lemos
dedicaba su portada
en 1895 a una
circular del Gobierno
quealertaba dela
extension de la plaga

Luis piaz
MONFORTE / LA VOZ

Algo parecido a una tormenta
perfecta se ha cebado con mu-
chos vifiedos de la Ribeira Sacra
esta cosecha. Las benignas tem-
peraturas invernales favorecie-
ron la supervivencia de la pobla-
cién de hongos al pie de las vides
durante los meses de parada ve-
getativa. Las cepas despertaron
de su letargo en una primavera
particularmente lluviosa. Solo se
necesitaba una subida de tempe-
raturas para que el mildiu explo-
tase en las vifias.

Los primeros golpes de calor
encendieron la mecha en mayo,
cuando los racimos encaraban la
siempre delicada etapa de la flo-
racién. Desde entonces, los da-
fios causados por este hongo en
alguna zonas de ribera han si-
do noticia. También lo fueron,
curiosamente, en 1895. El peri6-
dico local El eco de Lemos dedi-
caba entonces un amplio espa-
cio en su portada a los estragos
causados por esa temida enfer-
medad de la vid.

Editado en Monforte entre los
anos 1895 y 1899, El eco de Lemos
se definia como «periédico bise-
manal consagrado a los intereses
generales y localesy. La viticul-
tura entraba en su lista de prio-
ridades. La portada del ejemplar
editado el sibado 15 de junio de
1895 —que conserva el coleccio-
nista monfortino José Luis Mar-
tinez Montero— reproduce bajo
eltitular de Contra el ‘mildew” —
denominaci6n del hongo en in-

Uno de los peores
enemigos de la vid

El hongo causante del mildiu se
conserva durante los meses de
invi en las hojas de
la vid. En primavera se dan las

e parasu eclosién, en
mayor o menor medida. Con tem-
peraturas superiores a doce gra-
dos, y después de dos dias de
lluvia de cierta intensidad, ger-
minan las esporas o huevos in-
vernales del hongo. Las manchas

y
su presencia en la hoja. Si pasa
al racimo, la uva se recubre de
una pelusa blanquecina y aca-
ba por secar

diez o doce centimetros debe
darse el primer tratamiento, el

glés— el contenido de circul.

del Gobierno Civil de Lugo que .

alertaba del mal estado de los vi-
fiedos de la zona.

También en Quiroga
Ni siquiera se libraban aquel afio
de los dafios del mildiu los vifie-
dos de l1a zona de Quiroga, que
seguin detalla esta publicacién
local hasta entonces «se creian
atn inmunes» a los ataques del
hongo. La circular del Gobierno
civil de la provincia —insertada
el17 de abril de 1895 en el Boletin
Oficial del Estado— recogia una
serie de observaciones «para el
tratamiento de la plaga imperan-
te, principal enlaci
cripcién de Lemosy. Yaen aque-
1la época se incidfa en la necesi-
dad de actuar con caricter pre-
ventivo, con el tiempo oportuno
¥ «antes que las cepas estén ata-
cadas del maly.

«Cuando los nuevos brotes de

do un mes despuésy, pro-
ponian los técnicos de la época.

Sulfatadas dos veces

«Si observa que las cepas sulfa-
tadas por dos veces no presentan
ninguna mancha amarilla en sus
hojas en'su cara superior y blan-
ca en la inferior, ni sus racimos
ofrecen ningtin grano arrugado,
duro y de color rojo vinoso, en
este caso puede retardar el ter-
cer tratamiento hasta que prin-
cipien a tintar las uvas, en cuya
€época, sin esperar més, debe dar-
se el tercer tratamientoy, prosi-
gue el listado de recomendacio-
nes divulgadas por el Eco de Le-
mos en el afio 1895.

De producirse lluvias de cier-
ta intensidad que pudiesen la-
var los tratamientos aplicados
previamente, se aconsejaba re-
petir las aplicaciones de sulfato
de cobre en cuanto levantase el
txempoysm:lqarpasarmésde

lacepaal una longitud de

‘horas.

En la foto superior,

estragos del mildiu

en la comarca.

En la foto de la
derecha aparece el
articulo, que lleva
el titulo de «Contra
el ‘mildew’». roi
FERNANDEZ

Agua, sulfato

de cobre y cal viva,
la receta del
«caldo bordelés»

Cien litros de agua, dos kilos de
sulfato de cobre y setecientos
gramos de cal viva en piedra. Es
la receta del caldo bordelés que
divulgaba en el afio 1985 El eco de
Lemos entre los viticultores de la
zona. Era ¢l remedio m4s eficaz
para hacer frente al mildiu, cu-
yos estragos habfan motivado en-
tonces una alerta del Gobierno
Civil. La mezcla debia preparar-
se en una vasija de madera o ba-
170, aunque muchos viticultores
lo hacian a pie de vifia. En mu-
chos vifiedos de la Ribeira Sacra
todavia se encuentran agujeros
practicados en la roca donde se
preparaba este tratamiento fito-
sanitario. La férmula que ofrecia
la publicacién editada en Mon-
forte era, segtin precisaba la in-
formacién, «lamés admitiday de
resultado practicoy para comba-
tir el mildiu.

Los efectos devastadores del
mildiu se mantendrian a lo lar-
g0 de la primera década del si-
glo XX, lo que movi6 a la Direc-
cién General de Agricultura, Mi-
nas y Montes a publicar una or-
den que instaba a los centros de
investigacién viticola de toda Es-
pafa a divulgar entre los viticul-
tores los resultados de sus estu-
dios. El coleccionista monforti-
no José Luis Martinez Montero
localizé uno de los trabajos mas
interesantes que vieronlaluz en
esa época. Lleva por titulo El mil-
diu de la vid, instrucciones prdc-
ticas para reconocerlo y comba-
tirlo, y fue publicado en 1915 por
Claudio Oliveras Massé, direc-
tor de la estacién de viticultura
y enologia de Reus. Después de
un siglo, es un trabajo que no ha
perdido Vlglanla.

HUELLAS ;bEl. PASADO
El tratamiento
se preparaba
a pie de vifia

El caldo bordelés es un producto
fitosanitario de contacto que atin
se puede encontrar en el merca-
do. Se elabora a base de sulfato de
cobre, principal enemigo del hon-
go causante del mildiu. Al tratar-
se de un tratamiento que no pasa
al interior de la vid, suele ser uti-
lizado en explotaciones de cultivo
ecoldgico. La mayoria de los viti-
cultores se inclinan, por mayor se-
gf , por p
tes y sistémicos. A finales del si-
glo XIX era Ia dnica forma de ata-
jar el mildiu. Pero entonces habia
que elaborarlo antes de su aplica-
cién, mezclando sus distintos com-
puestos. En la foto, de una vifia de
Ch i un agujero en
laroca para preparar el caldo bor-
delés. FOTO CARLOS RUEDA




