ORIGEN DE LA VITIVINICULTURA EN COAHUILA
] Angel Fidel Morales Salazar

Llevemos nuestra imaginacion a recorrer las tierras norestenses acompanando a aquellos
exploradores de espiritu indomable que habiendo llegado a la Nueva Espana, a la que bautizaron
con ese hombre tan bello y honroso para una tierra nueva, la cual hermanarian para siempre con
la lengua castellana, las costumibores, el cristianismo y la civilizacion Europea. La hispanidad que nos
une desde la alta California hasta la Patagonia con nuestra Madre al otro lado del Atlantico. Estos
exploradores, fundadores y por queé no decirlo, conquistadores y a la vez conquistados como en
toda conquista, asi como Roma cuando conquisto Grecia, fue esta quien verdaderamente
conquisto aquella con la transculturacion de ambas, asi mismo ocurrio en estas tierras donde se
fusionaron dos grandes culturas.

Imaginemos esas cabalgatas, primero de lo que ahora es Veracruz a la recien fundada ciudad
de México antigua Tenochtitian enorme vy bellg, luego a Zacatecas emporio minero y hasta ahi
era casi la fronterag, 1o que sequia era desconocido para ellos.

En lo que ahora es Fresnillo nace el rio Aguanaval gue desemboca en la Laguna de Coahuila
para ser precisos en Viesca, siguieron algunas jornadas de camino junto a ese rio para asegurar el
abastecimiento de agua vy los pastos para los animales. Todo era nuevo y maravilloso, habia
drboles en los margenes de ese rio, pero todo lo demds era el semi-desierto que duerme en el dia
y Vive en la noche, con los cielos inmensamente brillantes por las estrellas infinitas, a veces las
travesias se hacian de noche por el intenso calor en el dia.

Se encontraron con serpientes nunca vistas como la letal cascabel, el solo escuchar su sonido
peculiar como una sonaja advierte su presencia, los alacranes venenosos, cuidado al alzar una
piedra... y en las noches la lechuzas revolotean, y se escuchan a lo lejos los aullidos de coyotes...
cuanta vida en un lugar que pareciera estéril...aguardan delicias como el jabali y los peces de la
laguna.. los nativos del norte y noreste indomables, belicosos con sus miradas nocturnas y curiosas
siguiendo las caravanas, tambiéen ellos veian personas diferentes nunca vistas presagio de mal
augurio para su estilo libre de vida.

Esas cabalgatas interminables hacia lo desconocido, a momentos se podia escuchar los latidos

del propio corazon en esas soledades, solo contaban cada dia con el presente, no sabian si
volverian algun dia a ver a su padres, primos hermanos y amigos que dejaron atrds tal vez para
siempre, algunos son recordados por estas lineas, como Alberto del Canto quien paso por Parras y
después fundaria Saltillo, la sangre de los mds afortunados, valientes y fuertes aun corre por
nuestras venas la de los menos afortunados yacen en la arena y el olvido.
Cuando llegan, no sin dificultad a lo que ahora es Viesca le ponen nombre a lo que tal vez ya tenia
otros nombres.. La laguna o las lagunas, el cerro de Zavaleta, Los Montes Pirineos...estos Ultimos los
siguen hasta llegar a un fértil valle con agua, darboles y apacible..en donde encuentran parras
silvestres de las vitis rupestris y por eso lo llaman Santa Maria de las Parras.
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Es en este Oasis donde fundan una ciudad cuya economia giraria por medio milenio alrededor
de la Vitivinicultura, desde aquellos misioneros que trajeron de Europa las primeras Vides llamadas
Mision y otras llamadas Moscatel y Lenaoir.

Existen 2 haciendas que se disputan el honorable titulo de el origen de la vitivinicultura en
Ameérica, una la Hacienda de San Lorenzo fundada por Don Lorenzo Garcia en 1594, existe un
documento que es la merced de tierras otorgada por Felipe I, El de 15 de agosto de 1597 con el
expreso proposito de plantar vinas para producir vinos y brandis (a veces empezaban a trabajar
las tierras antes de que llegaran los documentos oficiales) y la otra la Hacienda de Rosario
propiedad de Francisco de Urdinola fundada en 1593. Ambas haciendas siguieron trabajando a
pesar de las prohibiciones posteriores por parte de la corona. Estas haciendas fueron fundadas
incluso antes que Santa Maria de las Parras la cual se fundd el 18 de Febrero de 1598 por Antdn
Martin Zapata.

Este mismo Capitdn Urdinola quien hiciera un gran feudo que fue la base para que su bisnieta
Francisca de Valdez y Alceaga y su marido Agustin de Echeverz y Subiza fundaran el
Marguesado de Aguayo, mismo que les fue otorgado por Carlos Il el 30 de marzo de 1682. Las
dos haciendas fueron productoras de vinos y destilados por varios siglos.

Realmente la Hacienda de San Lorenzo tiene el mérito indiscutible de haberse mantenido en
produccion y operacion ininterrumpidamente desde su fundacion, de hecho desde fines del siglo
XIX fue adquirida por Don Evaristo Madero a los descendientes de Don Manuel Ybarra,
concretamente a Dona Luisa Ybarra de Zuloaga y desde entonces se le conoce como Casa
Madero. De hecho gran parte de lo bella que es ahora la Hacienda de San Lorenzo se lo debemos
a Don Manuel Ybarra quien construyo la Casa Grande, pero gracias a los descendientes de Don
Evaristo, la familia Miimo, se ha mantenido en funcionamiento y conservacion produciendo sus
afamados vinos.

En todos estos siglos ademds de las grandes haciendas productoras de vinos y destilados
también hubo pequenos productores que tenian uva en sus fértiles huertas, algunos de estos
productores eran de origen tlaxcalteca. Este tema es interesante ya que la produccion de bebidas
alcohdlicas siempre ha estado gravada y hasta en algun tiempo prohibida en toda américa
excepto en algunas regiones afortunadas como Parras; Vayamos al primer tema: los impuestos,
durante la época de la colonia se tratd de gravar la produccion de bebidas etilicas sin éxito por
dos razones, los productores pequenos de origen tlaxcalteca se amparaban en las capitulaciones
que tenian desde inicios de la conquista por su alianza con los espanoles, donde ellos estaban
exentos de impuestos, y los productores de origen espanol se amparaban en otros decretos por
ejemplo; la frontera en guerra viva estaba exenta de pagar impuestos tambiéen y valla que en
estas tierras del norte la guerra viva con los nativos continuo incluso medio siglo despuées de la
independencia.
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Asi que al no pagar impuestos el negocio era muy lucrativo y permitid una prosperidad poco
comun en los pueblos del norte en esas épocas. Por otro lado cuando Felipe Il prohibid la
elaboracion de vinos en las Ameéricas, en 1595, los productores parrenses y especiaimente los
misioneros y sacerdotes arguyeron que el vino importado de Espana era insuficiente y dificil de
transportar para surtir las tierras del norte y noreste de la Nueva Espana, asi gue consiguieron una
excepcion y pudieron continuar produciendo Vinos.

Sabemos que hubo excepciones en Zacatecas y California también dado que el vino era bdsico
para celebrar la Santa Misa, gracias a eso se pudo mantener la produccion ininterrumpidamente
hasta nuestra época. Los vinos elaborados en Parras tenian mercado en Saltillo, Monterrey,
Mazapil, Almadén y todas las villas y pueblos norestenses en el siglo XVII, tanto para el uso en la
Santa Misa como para consumao alimenticio.

Haremos referencia a todos los duenos de la hacienda mds representativa que se ostenta
como la cuna del vino en América, porque todos ellos han contribuido a su existencia hasta
nuestros dias, no sin dificultades y afanes, suenos que se derrumban y esperanzas que Nnos
mantienen en el camino. Primero Don Lorenzo Garcia ya mencionado hasta 1630, o sigue Luis
Herndndez y Maria Cdrdenas, al enviudar ella se casa con el Capitdn Francisco Gutiérrez
Barrientos, al fallecer ella su esposo el Capitan se casa con Clara Gallardo al fallecer Gutierrez
Barrientos ella se casa en segundas nupcias y pasa a propiedad de Carlos Barraza su esposo
hasta 1670 luego la adquiere Juan de Oliden y familia y en 1747 pasa a Bernardo de Miranda y
Luego a Lucas de Lazaga que luego la vendio en 1815 a Don Manuel Ybarra quien al morir la
hereda a su hija Luisa Ybarra de Zuloaga quien a su vez la vende a finales del siglo XIX a Don
Evaristo Madero, luego contindan sus descendientes hasta nuestra época que son los duenos
actuales la familia Milmo. Un reconocimiento a todas estas familias quienes con su esfuerzo a
traves de los siglos mantienen un legado.

Gracios a que Don Angel Morales
Morales se desempend como director
de produccion en Casa Madero en los
anos sesentas y setentas, su familia tuvo
oportunidad de vivir muchos anos en
esa hacienda y ser parte tambien de
esa historia, conocer la Casa Grande, las
bodegas, los vinedos, las dreas antiguas
y las nuevas, las acequias y los nogales
bellos recuerdos sin duda.
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¢Como eran los vinos que se hacian en Parras en los siglos XVII Y XVIII?

Los vinos a los que estamos acostumbrados ahora ciertamente son diferentes a los vinos que se
acostumbraban hace 300 anos. Primero que nada los medios de conservacion del vino actuales
mediante las botellas de vidrio, el uso de corchos vy la posibilidad de mantener las botellas a
temperaturas controladas frescas nos permite probar una amplia variedad de vinos desde vinos
muy jovenes, hasta reservas, e incluso vinos reforzados como los oportos, madeiras y jerez.

Pero en los tiempos donde comenzo la vitivinicultura en Coahuila no existian esas posibilidades y
los productos tenian que prepararse de maneras muy especiales que seran descritas para poder
mantenerse sin echarse a perder, las técnicas que se usaban eran parecidas a las que usaban en
Andalucia en el siglo XVII, Corona Pdez lo llama el Paradigma Andaluz. Las técnicas eran el Arrope,
el cabeceado y el encabezado. EI Arropado consistia en que se le agregaba al mosto cierta
cantidad de arrope que contribuia a su estabilidad quimica. EI arrope era jugo de uva
deshidratado por coccion hasta su quinta parte de su volumen, si llegaba a un tercio de su
volumen se le llamaba sancocho, el arropado también se usaba para mejorar el color pdlido. El
cabeceado consistia en anadir al vino viejo, Mosto nuevo para mejorar su color sabor olor
densidad, el encabezado consistia en agregar aguardiente al mosto para incrementar su
contenido alcohdlico y asi evitar que se agriara. Esta técnica era la mdas usada en vinos que tenian
que hacer largos recorridos.

En Parras en 1657, existen documentos en el archivo histérico del colegio de San Ignacio, que
nos afirman que se producia aguardiente de orujo. Por eso en Parras se producen vinos
generosos desde hace muchos anos.

En parras las cubas se usaban de madera de mimbre y en Europa la madera de Roble,
también se producia ademds del aguardiente de orujo, aguardiente de uva que se le llamaba
Brandy, con el aguardiente en parras también se elaboraban una gran cantidad de licores de
membrillo, pera chabacano durazno nuez etc.. Y se preparaban mistelas con azdcar, anis, imon,
canela y aromas para los vinos, de consagrar la técnica permitida era que solo se podia utilizar
uva, tanto en la elaboracion del vino como en el aguardiente que se le agregaba.

Como podemos observar la economia de Parras estaba fuertemente ligada a la produccion de
aguardientes, Brandis, vinos, vinos generosos, licores y mistelas.

Todo esto vario poco hasta el siglo XX prdcticamente, en donde empieza en los afos sesentas
al mando del Ing. José Milmo, con colaboradores como Don Eduardo Madero y Don Angel Morales
Morales entre otros que se inicia una reconversion y modernizacion de Casa Madero, desde una
perspectiva comercial, la idea era incrementar las ventas de vinos de mesa y disminuir las de
destilados.
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Fotografia tomada del libro: Vifiedos y Vinos de Coahuila, Daniel Garza Tobén
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Para esto se trabajé en cambiar las variedades de uva cultivadas a la fecha que eran mds
para Brandis y cultivar las variedades francesas como Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz,
Malbec, Chardonay, Chenin Blanc entre otras con el objeto de elaborar vinos de alta calidad.
También ocurrid una reconversion industrial al adquirir equipos de acero inoxidable modernos,
equipos de envasado, unidades de enfriamiento entre otros muchos cambios, y una capacitacion
muy fuerte en las técnicas modernas de elaboracion de vinos. Esto dio como resultado que Parras
empezara a estar en el mapa de los vinos de alta calidad a finales de los anos 80s

A fines de los anos noventa inicia Rivero Gonzdlez también utilizando tecnologia moderna a
elaborar vinos, Luego Don Leo, estas dos en el Valle de Parras, en el sureste inician varios
proyectos ya en el siglo XXI, Bodegas del viento y Los Cedros en Arteaga, Hacienda la Florida, San
juan de la vaqueria, Tribos, Capellania entre otras.

En parras surge hacienda del marques, buena cuna, Camino Corazon, el polvorin, tierra maria,
las pudencianas, bodegas el rosario, Don Remigio, Don Perfecto, Parvada, Carranza, Barro Viejo,
Perote, Casa Naufrago, Zapa, San Francisco; En Cuatro Ciénegas con 150 anos de antiguedad
esta bodegas ferrigno y bodegas vitali. En Muzquiz estd el Fortin.

En Torreon surge Vinos Cuatro Angeles entre Don Angel Fidel Morales Morales y Angel Fidel
Morales Salazar, con la participacion y apoyo de Dalia Maria Mijares Callau y Maria Elisa Salazar
Villagomez, aunque la mayoria de las uvas proceden del feértil valle de Parras la planta esta
ubicada en Torredn donde existe una tradicion viticola interesante ya que ahi existieron 3
companias muy grandes que aunque la especialidad eran los brandis tambiéen elaboraban vinos,
me refiero a la Compania vinicola de Vergelque estaba en Gomez Palacio, pero tenia vinedos en
Durango y en Coahuila, Domecq ubicada en Torredn y la compania vinicola de la laguna también
en Torreodn. Esto generaba una gran economia regional alrededor de la uva ya que se llegaron a
cultivar mas de 9000 has de uva (la mayoria para destilados) aungue también se elaboraban
vinos de mesa.

Con Vinos Cuatro Angeles se construye también la historia vitivinicola de Coahuila.
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