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Resumen.

El cultivo de la vid y el uso de sus frutos corfimanto y bebida es una actividad que a travélesie
siglos ha navegado al lado de la cultura occidleB&rememora esa relacion y se busca redeseubrirl
con los nuevos enfoques sociales de la ciend@atgcnologia (CTS), reconocerla en toda su angpiitu
significacion. Se muestra como cada época hist§rida desarrollo de la ciencia enriqueci6 la adsdi
con nuevas métodos, técnicas y tecnologias. Eatlaladad en muchas latitudes la agroindustriaase h
convertido en un factor relevante de progreso enmwy social. Las nuevas concepciones vinculan
organicamente a la bodega y a la sociedad, laraadeeenologia se encuentra en el curriculo dawari
universidades y proliferan las investigaciones tffieas y publicaciones teméticas. Por otra paete,

consumo moderado de vino y sus beneficios fisioligiestan reconocidos. Concluye con la exposicion



de las principales caracteristicas y limitacionesadactividad en Cuba, en especial su caraciesaral

y urbano.
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Como nunca antes en la historia, la comunidad hamdisfruta de un alto grado de
organizacion social y de bienestar, la expresiés mvanzada a la que la sociedad madura
aspira, y ya de alguna forma, transita en estasosiidel sigloxxi. Como es ldgico, el
florecimiento de que hablamos ha recorrido un lacgmino de varios milenios, camino
sinuoso, de avances y retrocesos, que mas que,reet@cen los vientos de un huracan dando
vueltas, girando en circulos, y entre girar y giemcienden y también a veces bajan. Pero ese
bamboleo en vueltas nos ha traido hasta aqui ycaldaza de ese mar inmenso que es la
humanidad se encuentra la sociedad occidental.

Son muchos los pilares sobre los que se asiendwilizacion occidental. Se reconocen a la
religion judeo-cristiana, a las universidades, tmnmportantisima funcion de resguardar el
conocimiento y transmitirlo, y a la cultura grdatina, entre los mas importantes. Una de las
actividades que a través de los siglos ha navegidddo y con nuestra cultura occidental es el

cultivo de la vid y el uso de sus frutos como ahiney como bebida.

Al matrimonio de occidente, con la vid y sus berie§ al hombre; se le han dedicado paginas
célebres desde los tiempos mas remotos. Recordamosichas y elegantes menciones que de
esa asociacion se hace en la Biblia y en la @aljiega; una de las fiestas fundamentales que
ha llegado a nuestros tiempos con el nombre deniitgas», era la celebracion por la

culminacion de la vendimia.

Quisiéramos rememorar esa relacion, descubrirldosonuevos enfoques sociales de la ciencia
y la tecnologia, reconocerla en toda su amplitusigyificacion y por altimo, dejar bien

plantado desde el inicio, el arbol de la vid yae®ibla occidental.

Las noticias mas antiguas de la relacion entreosibdne y la vid estan referidas a la region
montafiosa que hoy conocemos como Transcaucasia easta norte del Mar Caspio. Al
parecer se remontan a algunos milenios antes @oCrEn esos montes comienza esta larga
odisea, ya que por esa época comenzoé la domeéticdei la vid. EI hombre comenzé a
cultivarla y a reproducir las plantas que mejorségvian. De esa forma tuvieron lugar las

primeras selecciones no naturales. Junto a ellbiémcomenzaron a crearse rudimentarias



técnicas de cultivo para aumentar el volumen gedduccion y también las formas de empleo
gue imaginamos serian como fruto fresco y jugos;ddomeros utensilios utilizados fueros

cuescos de ceramica primitiva y barro.

Pasaron los siglos y llego el cultivo de la vidaa tostas del mar Mediterraneo. Desde los
inicios de la civilizacion griega se fusionan lal,vios vifiedos, el vino, las fiestas de cosecha
con los mitos y las leyendas. Artemisa era adocad# la diosa de la agricultura y la fertilidad.
El dios Dionisio regia las danzas y los vinos, emembre efectuaban los griegos las fiestas
llamadas «dionisiacas». Estas fiestas eran celebescpopulares por el fin de la vendimia. Ya
desde aquella época recoger el fruto produciddgpeid era una actividad social importante
gue demandaba organizacion y planificacion. Durkagdiestas se elegia, ademas, a la reina de
belleza y se derivaban actos de reunién y coneiaesocial. Se hace notar que ya se habla de
vinos, lo que implica el desarrollo de una nuevaviglad humana. La elaboracion y el
consumo de vinos han tenido desde entonces unaridistomuin con la humanidad. La
geografia en la que se desarrolla la civilizaciGaga no era de las mejores para la agricultura,
terrenos poco fértiles, montafias abruptas y eadagy la fuente de la vida, el agua, muy
escasa. Las precipitaciones en la peninsula dBadtsanes y en general en los centros del
mundo griego en aquel entonces, como ahora, eran pooas para la agricultura. Esta
caracteristica diferenciaba a los griegos de arasdes civilizaciones que les precedieron, ya
gue mientras aquellas se asentaron siempre enaltes vde grandes rios donde pudieron
desarrollar la agricultura como principal actividadondémica; para los griegos esa actividad
fundamental fue el comercio. Las tierras griegassas y poco fértiles, eran en cambio
suficientes para un cultivo poco exigente de llswaolerante a los suelos salinos. Esa planta
fue la vid, con su sistema radicular que pueeeerampliamente y es capaz de absorber el
agua por poca o profunda que esté en la tierrasyhtgas de sus ramas son capaces de
aprovechar la fuerte radiacion luminosa que legallpara realizar una intensa actividad
fotosintética (Hidalgo, 1999). La consecuencia d& ectividad es el alto grado de dulzor,

veintian grados brix, que puede alcanzar el frgtdedvid: la uva.

Si repasaramos detenidamente los hechos podemasiregue los griegos desarrollaron el
cultivo de la vid porque era uno de los que encaugliciones mejor se podia realizar. La
elaboracion de vinos exige el desarrollo de métoddécnicas. Las personas tuvieron que

desarrollar nuevos oficios como el de vifiador, darpalfarero y catador.
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La vinificacion se realiza exprimiendo las uvasthaxtraerle todo el jugo y luego realizando
sobre ese mosto una fermentacion anaerobia o feani@n alcohdlica. Las uvas se pisaban
para ser exprimidas y el jugo extraido se ferntentn vasijas por la accion de las enzimas de
las levaduras naturales. El vino desempefié unl gapgo bebida regocijante y también para
sustituir aguas de dudosa calidad para la saludltiElo aspecto se refiere a que, como el vino
contiene alcohol, elimina muchos micro-organismog @udieran injerirse en los liquidos.
Ademas, ya le eran reconocidas sus facultadegpaparar el estdbmago y facilitar la digestion.
Las semillas de la vid y el vino en barricas navegapor todas las orillas del mar
Mediterraneo.

En una linea del tiempo paralela a la cultura grisg encuentra el desarrollo de la religién
judia. El libro principal de esta religion que esBiblia recoge infinidad de veces apartados

sobre el vino y la vifia. Se les canta y se leg@acon aprecio.

En tiempos de Jesucristo los romanos habian adiondampletamente el cultivo de la vid y la
elaboracion de vinos. Ellos expandieron la actdiger todo su imperio, que abarcé el
Mediterraneo, la Galia, el norte de los Balcanesl yOriente Medio. En esta época se
almacenaba en barricas de roble y se transpagtabarrafas de barro. Al igual que los griegos,
los romanos acercaban las vides a su vida, al mugdambién las cultivaban ornamentalmente

en sus casas Y palacios mas regios.

El vino surgiod en Europa y es conceptualizado ctartzebida obtenida por la fermentacion del

jugo del fruto de la vid por la accion de las was. La fermentacion de jugos de otras frutas
también produce bebidas que son llamadas por tidsgos de varias formas, pero nunca como
vinos. Para quien escribe, habria que hacer aneesion de caballeros, si los de frutas son

vinos, entonces estan adulterados por la adici@rdear y agua.

Los vinos cruzaron el Atlantico junto con Colon sams viajes de descubrimiento, donde
formaron parte fundamental de la dieta de la tapidh. Seguidamente llegaron a América las

variedades de la especie europea deVitis(vinifera)

La revolucion francesa de 1789 ejercio una inesi@esaimportante influencia en la actividad
viticola o cultivo de la vid y vinicola o ciencia dia elaboracion y conservacion de los vinos.
Con el triunfo y radicalizacion de dicha revolutida nobleza francesa quedd como una clase

desplazada del poder, de las ciudades y de mulehkss actividades particulares que ejercia,



por ello quedo listo el escenario para que indiegloon gran y exquisita cultura se refugiaran
en la actividad, y a ella dedicaran sus energiasu pasion. Fue asi como surgié un nuevo
campo del saber humano: la enologia. La enologiecalianto a la parte del cultivo de la vid,

como a la parte de la elaboracion del vino y sisenracion.

Las tierras francesas son sumamente fértiles yléve de la vid encontré y encuentra alli
satisfechas sus necesidades agronomicas. La nteya perfila todos los elementos de la
industria moderna del vino. Los paladares refinagogribuyeron a buscar aromas y sabores
exquisitos. La organizacion mental, el razonamigntos bienes patrimoniales y financieros
permitieron desarrollar ciclos completos desdecs@da de variedades, plantacion, elaboracion,
almacenamiento, afiejamiento, embalaje, transppger Gltimo comercializacion. Ya en pleno
siglo xix, el desarrollo de la ciencia trae numerosas feades a la industria. Los acertados
descubrimientos y postulados de Pasteur sobre io®aonganismos, permitieron desarrollar
técnicas de esterilizacion tanto para los alimeotwso para los envases. La industria del vidrio
permiti6 embotellar y guardar el vino por largosipgos de tiempo. También se avanzé en la
separacion de cepas de levaduras y en su cultivéorema artificial. Las levaduras son
microorganismos fundamentales para la industriaglbebidas ya que son responsables durante
su proceso fisioldgico de respiracion de desddbkmonosacéaridos azucarados en alcohol y
diéxido de carbono. Ello ocurre por la accién dedazimas de la pared celular de las levaduras

sobre las cadenas de glucosa o fructuosa (Jorgenbkamsen, 1978).

Todos los aditivos que recibe el vino se reconamano valores agregados que aumentan su
valor y precio de comercializacion. Una idea masacte la importancia de las nuevas técnicas
y metodologias puede ser observada si comparanm®duccion de vinos entre las regiones
espafolas de La Rioja y Catalufia. Los productéoganos por la década de 1840 contrataron a
un endlogo francés y bajo la direccion de esterdejale vender los vinos en la misma
temporada de vinificacion, en lugar de ello sedadjuardarlos en toneles de roble por varios
meses 0 afios. A esa técnica se le llama afiejamiamtgo de algun tiempo y después de un
proceso final de mezclado, los vinos se embotellaaponan. Al producto se le agrega un
juego de etiquetas donde se informa de varios e@mwede identidad: cepas, elaboracion,
productor y posible empleo. Toda la labor de pecodin, afiejamiento, embotellamiento y
comercializacion le permitieron a los vinos riojardesde entonces abrirse oportunidades a lo

ancho de todo el planeta, y junto con ello, géu@nos precios, que llegan aln a nuestros dias.
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En contraposicién con los vinos catalanes, gusuegran mayoria continuaron almacenandose
en barricas y comercializandose a granel hastadanta década de los 70 del sigia Como es

I6gico, con precios muy bajos y escasa propagaméional e internacional.

Cuando analizamos las caracteristicas de las &gl siglo xix y primera mitad dekx
denota el uso de pocos colores y mucho equiliblebjdo a que cada placa de color utilizada
en la imprenta encarecia la tirada. En este camgwmdesarrollado a través de los afos toda
una cultura del disefo. La sobriedad y seriedambdi@ el conjunto que incluye botella, tapén y
vino es anunciacion de calidad y propuesta. Lasemmad tecnologias de impresion permiten

ahora nuevos disefos.

La revolucion verde llegé temprano a las videsdémanda de consumo debido al aumento del
poder adquisitivo de amplios sectores, tanto esegadesarrollados como en vias de desarrollo,
estimuld la busqueda de altos rendimientos enmpoa Ya para entonces la diversificacién de
usos de la uva es completa: del mosto exprimid@sen jugos, vinos y jarabes; de las semillas,
aceite; de los pampanos, se alimenta a los niesay los residuos de cosecha se utilizan en
compos para la fertilizacion de suelos. Ademéss uvas se consumen directamente como
frutas frescas o deshidratadas en forma de pdsasuniversalizacion de las variedades mas
populares y la creacion de nuevos oficios: tonelecanmelier. El desarrollo tecnolégico ha
jugado un papel fundamental en la explotacion deplatencialidades de la uva y en que
millones de personas puedan disfrutar de esos ibeisefPara el laboreo en el campo se han
creado todo tipo de maquinas como roturadoras,igaoras e incluso, enormes recolectoras
gue liberan al hombre de los trabajos mas rudosmiduyen el costo de produccién. En la
elaboracion, los avances son aun mayores: laaslitempletas de embotellado, tapado,
etiquetado y embalaje continuo que alcanzan pracloes de miles por hora. Las condiciones
de transportacion y almacenado a temperaturas @ptison celosamente observadas. La
actividad enoldgica, desde un inicio y hasta mosestlias, ha sido desarrollada por la mas
amplia y diversa masa de productores, personasaeadas de su profesion, desde sencillos
productores hasta grandes consorcios; se recotasd&ondades del oficio y se retribuyen con

la incorporacion inmediata de cada adelanto tegnmdisponible.

Un caso donde la vid y el vino jugaron un papstaeado en la transformacion de la sociedad
lo constituye el campo espafiol (Proenza, 1998 2R®h las primeras décadas del siglq el

atraso de Espafia con respecto a otros paises esi@@eevidente en desarrollo, en salario per
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capita, en nivel de vida, en educacion e invesigas. En las zonas rurales el atraso era mas
evidente aln: muy escasa tecnologia, rendimierdjus ly pobreza en cuanto al nivel de vida.
Esta situacion cambio radicalmente com@mde los vinos, puesto que al conseguir buenos
precios aumentd la renta de todos los eslabomda dadena productiva de la agroindustria
vitivinicola. Las casas productoras generalmentnseentran cerca de las plantaciones, donde
se instala la bodega y en la que transcurren &midis etapas de elaboracion. Las bodegas se
cuentan por miles, distribuidas por toda la gedgrdél pais ibérico. Esto ultimo es importante,
pues asegura una amplia distribucion de los ingrgama gran rivalidad y competitividad. La
cantidad de puestos de trabajo son muchisimosergtig, lo que constituye todo un sistema.
Las bodegas en muchos casos son atendidas pdiagaemteras, donde los hijos se distribuyen
distintas aristas del negocio como son el vitiguls endlogo, el contador, el comercial, el
abogado, entre otros. Se da a menudo el caso elogjlenes patrimoniales y el oficio son
pasados de generacion en generacion, lo que [etgune el sentimiento de pertenencia sea
muy fuerte. Esta transmision de viejos experimesgaal otros conocedores del oficio, es una
garantia para el buen hacer. Las tierras, quespempre han sido de poca fertilidad y lluvias
escasas, proporcionan bajos rendimientos agrisolas no obstante, suficientes para la vid.
Ello se debe a que en la vid no solo se tienenuenta sus rendimientos volumétricos, sino
también su valor organoléptico. La cadena prodaciincluye todas las necesidades de
transporte, hasta el envio a domicilio; la propdgase realiza en todo tipo de medios de
difusion, incluyendo revistas dedicadag periodistas especializados (Proenza, 1999)virtel

es la bebida alcohdlica que mas se consume, satdocomo en comidas. Hoy dia, junto al
turismo, la industria de la vid y el vino se eriggmo uno de los pilares mas solidos de la

economia de Espana.

Los estudios sobre los beneficios de ingerir vimesuradamente se han certificado con
amplitud. Se conoce que es beneficioso ingerir agos vasos de vino antes de las comidas,
puesto que se estimulan los jugos gastricos, paimoos y de la bilis, con lo que resulta en una
digestion mas rapida y eficiente del bolo alimeatiSe reconoce que el consumo de vinos
tintos es bueno para tratar enfermedades coronaeaisgeneral en las uvas y en otras frutas
rojas, las antocianas, que son las sustanciasldero@, son antioxidantes que contribuyen a
eliminar radicales libres. Segun la OMS (2004 y309 la OPS (2005) la ingestién de 500

mililitros de vino equivale a ingerir 40 gramos @eohol, esa cantidad demora entre cuatro y

cinco horas en ser eliminada completamente depou@n dependencia del peso corporal. El
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alcohol no es asimilado por el cuerpo humano, gue este debe eliminarlo por secreciones 0
por la lisis de proteinas. La ingesta de una cadtichayor de la citada, necesita para su
eliminacion, de la intervencion del higado, y asas extremos, de gran intoxicacion de la lisis
de proteinas. Los estudios psicosociales sobreorbkummo moderado de vino no son

concluyentes, pero si reconocen que las persorak® qguactican diariamente (conducta normal
ante el consumo) ademas de una mejor digestiomutsiaf del placer de saborear, de la
satisfaccion de los sentidos y de la posibilidadeti@erse del estrés de la agitada modernidad.

Las Ultimas décadas vieron el surgimiento de lasoqupaciones por las producciones
ecologicas y el regreso a practicas mas sanasolu@waloracion de los productos libres de
guimicos y el enunciado en las etiquetas sobreadicplar. El reconocimiento de efectos

colaterales dafiinos a la salud humana por el ugwatkictos quimicos y biosintéticos, es un
elemento representativo de nuestro tiempo. Oteseahtos de la modernidad lo constituyen la
amplia gama de investigaciones sobre este campgueda enologia se ha constituido en una

carrera universitaria.

En el mundo entero, segun Reynier (1995), la prada de uvas alcanza con 60 millones de
toneladas, el cuarto lugar entre las frutas poradumen de produccion y estan cultivadas en
todos los continentes, en alrededor de 8,2 milaieehectareas. En la actualidad las compafias
modernas productoras de vinos y geneéricos se nonfdwdegas. En los gobiernos, se encarga
al Ministerio de Agricultura, regir la actividattivinicola. La produccién de vinos esta regida
por consejos reguladores constituidos en cadamefigtos consejos emiten una denominacion
de origen que certifica la calidad, pertinenciadentidad del producto y estan entre las
asociaciones reguladoras mas antiguas y completassg han constituido para productos

agroindustriales.

La enologia como ciencia se incluye en el curricddovarias universidades de los principales
paises productores del mundo. En ellas principakengrcon el apoyo de financistas privados,
se realizan investigaciones de todo tipo, como edoestudio de bioestimulantes foliares, de
sistemas de riego y poda, de reguladores biol6gicqeimicos para plagas y enfermedades;

también se hacen determinaciones de variedadesigyroadores genéticos.

Paralelamente se desarroll6 toda una industriar@j@gaganda y publicidad a través de revistas

genéricas que orientan al lector sobre la calidatbd vinos, los precios, las caracteristicas de
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las regiones, etc. En estas revistas es comun gacaiementos de la historia local, las

costumbres, incluso las personas que han contdlmaid su talento al desarrollo de la actividad.

Los directivos de los consorcios no dejan escaipgin elemento y se mantienen al tanto de las
ultimas tendencias de la ciencia y la tecnologa@aaRlustrar como se manifiesta el enfoque

social de la ciencia y la tecnologia, proponemaarta colacion el caso de Bodegas Torres.

Bodegas Torres (Torres, 2004a y 2004b) cuentehistaria de mas de 100 afios que se inicio
con el capital que el primer Torres llevé desde &hhbsta Catalufia en 1870. Con el capital
compro tierras en Catalufia e inici6 una Bodegaa Pancipios del siglo<x su negocio de
vinos habia crecido y se hallaba completamentéblestdo. En la actualidad el negocio es
regido por la tercera generacion de Torres, y eugatcon 5 000 hectareas en Espafia, otras 1
500 en Chile y alrededor de 300 en California. @i@emas en Espafa laboratorios propios
para andlisis de suelos y andlisis organolépticas investigaciones genéticas de variedades,
etc. La investigacion y el ensayo no cesan y duystn un puntal para mantenerse entre los
primeros del mundo. La compaiiia produce documenfal@pios que ademas de presentar la
produccién y la investigacion alcanzan el marigajge vinos y comidas. Pero lo que hace un
verdadero maridaje con la nueva época es la creadeidun museo en la ciudad de Barcelona
donde se reviven todas las etapas de la activadddomo plantea un recorrido del desarrollo de
las tecnologias utilizadas en cada periodo. Adedg&sursos de cata para diversos niveles de

conocimiento, el museo se vincula organicamengevadha cultural y educacional de Barcelona.

En Latinoamérica se destacan Chile, Argentina ysiBigor sus producciones vitivinicolas.
Chile, en patrticular, realiza una factura anualysorta de vinos de 300 millones de ddlares y de
400 millones de dolares en uva de mesa, jugos yosi@gsterio, Auger y Mufioz, 2004). En
correspondencia con el desarrollo en el sectodeChienta con prestigiosos investigadores de
nivel mundial. Por otra parte, la actividad docergeinvestigativa estd ampliamente
institucionalizada y participa de la colaboraci@las principales empresas suministradoras de
insumos quimicos (Drogett, 1996). La revista clalefgricultura Técnica; indexada en
SCIELO, sirve de vehiculo fundamental para la djgalén de resultados cientificos. Estos
logros pueden servir de guia al desarrollo de émaia y la tecnologia en Ameérica Latina,

desarrollo que muchos especialistas consideranlegm{@lbornoz, 2001).
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Suponemos que los esparfioles fueron los primerodrajeeon las vides europeas a América.
En Cuba durante los primeros tiempos de la colsaiintentd desarrollar vifiedos y producir
vinos, pero estos intentos fueron mayormente tadlidor las enfermedades en la plantacion;
ello incitdé la produccién de vinos a partir de stfautas. Se reconoce la existencia en la
republica de varias casas productoras de vindsutks, sobresale el de frutabomizar{ca
papayg. Estos vinos gozaban de buena aceptacion ergr@doionales y tenian una dificil
competencia con vinos extranjeros baratos y de gghidad. Otra arista de competencia era, y
lo es aun hoy, la produccion en Cuba de ron digde gran calidad, aceptacion y
reconocimiento nacional y mundial. Las casas primdas mencionadas eran ya «bodegas»,
puesto que algunas contaban con decenas de bdeileble y empleados forjados en el oficio.
Luego de 1959, la nacionalizacion de las empresasdas elimind casi por completo la
produccién vinicola y los toneles fueron redistidms a empresas productoras de ron. La
actividad viticola que habia estado olvidada pglosi primero por causas econdémicas al ser
relegado el cultivo de la vid por el de la cafiaadacar y luego por la no existencia de una
cultura propiamente dicha del cultivo, se hizo dasxistente. Alin no existe una politica estatal
gue favorezca este cultivo, con las consecuernypiasla falta de ese apoyo provoca: menos
productos fungicidas y de fertilizacion, menos esidnales, menos conocimientos y menor
volumen de produccién. En los dltimos afios, pctmhes privados de varias provincias
cubanas se han lanzado al cultivo de la vid:rRieaRio, La Habana, Villa Clara y Granma,
cultivan sobre todo variedades europeas para sluoom directo como uva de mesa (De la Fé,
2001). Se han creado también algunas pocas aspwacestatales con entidades vinicolas
europeas para el cultivo de vides en suelo cubal@ppsterior produccién de vinos (De la
Rosa, 2006). Existe ademas una modalidad de cultivano, conducido en pérgolas sobre las
azoteas, muy expandida por todo el pais y domddomina el cultivo de una variedad
americana mas tolerante a las enfermedades (Mpr20€8; Sosa y Casanovas, 2011). Se
emplea tanto para vinos caseros como para cons@sof Las temperaturas entre los 25°C y
los 30°C, unidas a una alta humedad y temporalesoios de varios dias continuos en
primavera y verano, facilitan el desarrollo des émfermedades fungosas, que son el principal
enemigo natural de las vides en zonas tropicales.

El andlisis de la actividad vitivinicola en Cubadda plantearse como un tema de Estudios de
Ciencia, Tecnologia y Sociedad ya que la producdi@ vinos se realiza como una

manifestacion de resistencia y de tradicion deotaeslad. Desde la década de 1990 en que se
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permitid la instauracidon de pequefias casas prodigcty comercializadoras privadas son
centenares las familias que a lo largo de todoad pe dedican con éxito a esta actividad, la

cual se convirtié en la base de sus economiassysiproyectos de vida.

Un dato distintivo es que esa produccion es mayatenelaborada en las ciudades. La
produccién constituye un servicio a la sociedada gue brinda distintos tipos de vino, vinagre
y encurtidos. La constitucion en 1993 de la Co@dara Nacional de Clubes de Vinicultores de
Cuba (Sosa y Miranda, 2002), a la que estan afiaattualmente unos 300 vinicultores de
once provincias ha facilitado la socializacion deaktividad; con ello se propicia un ciclo
positivo de crecimiento caracterizado por aceptgadnsumo, produccion. La principal tarea
de la Coordinadora Nacional es organizar y realzsfestivales nacionales anuales de Clubes
de Vinicultores de Cuba, en los cuales en la adaghlse compite en ocho categorias de vinos y
una categoria para ponencias. Los conocimientastifites alcanzados y aplicados en la
industria mundial son transferidos de alguna fomealiatica y parcialmente aplicados, puesto
gue las técnicas que se emplean para la produdeidninos y el resto de las actividades son
completamente artesanales. Se establece asi upgaligle saberes, donde se presentan
conocimientos basados en la empirea, que en oeasiam son justificados bajo métodos
cientificos, pero que son pertinentes y validoss lesultados competitivos de todos los
festivales estdn asentados en registro (Moralekl)29 las ponencias compiladas (Sanchez,
2011).

Entre las limitaciones mayores que presenta l@idatl en el pais estd la falta de sistema,
desde el campo hasta la vidriera. Esta limitaafexta la existencia y compenetracion de todas
las etapas. Los productores de vid en el campasarobllan la parte vinicola y los productores
urbanos de vino no tienen garantizadas las matpriass y fundamentalmente las uvas para
sus elaboraciones. Para el embotellado y la coalizaxion utilizan técnicas muy simples. Por
otro lado, al no existir consejos reguladorestalades que certifiquen los productos privados,
gue son muy variables en calidad y volumen enseltoductores y hasta dentro de un mismo
productor, se hace muy dificil la comercializacié@ngran escala, e incluso, impensable la
exportacion. Vencer las dificultades citadas gmdria efectuarse bajo un nuevo desarrollo

cualitativo.
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