Porteadores trans-
portan cajas de
uvas en la vendimia
para la bodega
Adega Algueira.
Foto: B. Lorenzo

Conpendientes dehasta el 80%, el traba;o
espura artesania // Los viticultores suben
ybajan las laderas con decenas de cajas al
hombro TexTO Lorena Rodriguez dela Torre/Efe

Vendimia

en la Ribeira
Sacra, oficio

deriesgo

Marcada por la abundancia de
monasterios y por sus bellos pai-
sajes, la Ribeira Sacra, conocida
como la Catedral de Dios, estd
volcada con la vendimia, ese mo-
mento en el que el trabajo de los
viticultores se muestra con toda
su dureza, al portar la materia
prima por escarpadas laderas.

El esfuerzo en la recogida de_

la uva convierte a los trabajado-
res en unos auténticos héroes: En
Europa, tan s6lo el 5% de la super-
ficie dedicada a la viticultura estd
catalogada como viticultura he-
roica, un oficio que persiste por
pura perseverancia de esta gente
para hacer fértil la tierra y que,
en el caso de Galicia, se mantiene
en el sur de Lugo y en Ourense.
:Qué eslo que permite que ten-
ga este sello? “Las vinas se hallan
en terrenos con fuertes pendien-
tes, desde el 30 al 80%, las vides
se cultivan en terrazas, lo que ha-
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ce la mecanizacion del trabajo
pricticamente inviable”, explica
a Efe el presidente del Consello
Regulador de la denominacién
de origen Ribeira Sacra, José Ma-
nuel Rodriguez. Si se valorase el
resultado final en funcién del es-
fuerzo podriamos estar hablan-
do del auténtico oro liquido de
Galicia. La pcion, el si
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a las vifias es en barca, lo que le
imprime, si cabe, algo mas espe-
cial a este tipo de viticultura.

A pesar de la complicada oro-
grafia, el propietario de una de
las bodegas, Régoa, situada en la
subzona de Amandi, José Maria
Prieto, asegura que el resultado
merece la pena. “La calidad del”

.wnoloeompensamdn"aﬁad:

desde su vifiedo, cuyo acceso esta
limitado a todoterreno o tractor.

Rematada la recogida, la uva
se prepara para fermentar, dan-
do paso a la maceracion, unos 40
dias, antes de que pase definiti-
vamente a barrica, donde el vino
envejecerd cerca de dos afios. En
algunas bodegas, todavia se pue-
de ver el pisado de la uva. El re-
sultado, un camulo de sabores
que impregnan a los caldos de
esta zona aromas “mas dulces y
afrutados” que los de otras dreas.

Sin embargo, este oficio no es
nuevo. Hace unos 2.000 afios, los
romanos plantaron las primeras
cepas, labor que continuarian los
monjes en el siglo X y que vivié
sus momentos mas duros en el
siglo XX, con la emigracién. En
bodegas como Algueira, en Sober
(Lugo), los recolectores explican
que todavia se pueden ver restos
del camino romano. Ahora, fami-
lias enteras y gente joven se afa-
nan en recoger el producto.

A la espera de que la mayoria
de bodegas comience la vendi-
mia estos dias, el presidente del
Consello Regulador estima que
las perspectivas son buenas. Para

de carriles instalado en algunas
vifias para transportar las cajas,
vy que deja atrés los pesados ces-
tos y los animales de carga, co-
mo mulas y caballos. El resto del
mba_;o,puraartmma.nwdelas
ocho de la maiiana y, en algy

esta pafia, calcula que la re-
cogida sera similar a la de los dl-
timos afios, en torno a 5 millones
de kilos. El resto ird destinado a
consumo propio. En cuanto a los
vinos, el Mencia sigue siendo ma-
yoritario, con cerca del 93%, que-

casos, hasta las 18:00 horas, los
trabajadores no paran de subiry
bajar laderas rocosas, a pleno sol,
cargandodewuasdeca.)assobre
bros, un paso indi
sableparaelabomrdﬁpueswno
de primera calidad. En algunos
casos, la inica forma de acceder

dandoelr para variedad
como Godelloy Merenzao.

Los retos a partir de ahora, de-
talla Rodriguez, pasan por seguir
potenciando su comercializacién
para que el negocio sea rentable,
asi como ampliar la produccién a
fin de recuperar esplendores de
épocas pasadas.
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