m LITORALPRESS

Fecha: 25-12-2024 Pag.: 12 Tiraje: 2.400

Medio: Crénica de Chillan Cm2: 601,8 Lectoria: 7.200

Supl. : Crénica de Chillan Favorabilidad: [ INo Definida
Tipo: Noticia general i

Titulo: LOS ULTIMOS PRODUCTORES DEL CHACOLI Y SU LUCHA POR MANTENER VIVO ESTE VINO OLVIDADO

LOS ULTIMOS
PRODUCTORES DEL

CHACOLI Y SU LUCHA
POR MANTENER VIVO
ESTE VINO OLVIDADO

parra. Con denominacion de origen en Pais Vasco, el txakoli
tiene mas de dos siglos de produccion en nuestro pais y ha
sido destacado a nivel global.

Efe

nelcorazon del Valle del
ECachapoal, en la locali-
dad de Donihue, un gru-

po de campesinos se unid para
rescatar el chacoli (txakoli), un
vino tipico del Pais Vasco, en
Espana, que se popularizo en
nuestro pais hace mas de dos si-
glos hasta caer en unlargooca-
50 que convirtioa los ‘txakolice-
ros’ locales en los tiltimos here-
deros de este brebaje artesanal.

La bodega de la familia
Aguilar Salas, una recondita
mediagua de adobe, vigasy te-
jas, escondida en la Region de
O’Higgins, es uno de los alti-
mosreductosde la produccién
de chacolien Chile.

Heredada del abuelo Filo-
meno Aguilar Medina y su pa-
dre, la familia se dedica a su
elaboracion tradicional desde
hace mds de 100 afios.

“Alabuelo le regalaron unas
parras que decia que trajeron
los vascos y €l las podaba hasta
que logro sacar muchas mas”,
recuerda Cristina Salas, de 56
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UNA PARRA CENTENARIA QUE AUN

BRINDA CHACOL{ EN DORIHUE.

anos, nieta politica de Filome-
noy hoy emprendedora del ne-
gocio familiar, que produce
1.600 litros de chacoli anuales.
Ella aprendio del “abuelo”
a elabaorar este vino -fresco y
afrutado, que hoy lleva sunom-
bre- en esta misma bodega, re-
pletade botellas, vasijasy barri-
les de madera. Después, traba-
jando como temporera para
pagar la universidad de su hijo
perfecciond sus conocimientos
Elchacolillegda Chilea fina-
les del siglo XV1lI de lamano de
la migracion vasca: “La cultura
del norte de Espaiia viaj6 con
los migrantes y, al juntarse con
lo nuevo, surgié el mestizaje”,
explica el investigador de la Uni-
versidad de Santiago Fernando
Mugica, sommelier y expertoen
patrimenio alimentario.
Cuentala historia, que el vi-
nolleno las copas delos héroes
de la independencia del pais
tras ganar la Batalla de Chaca-
buco (1817), una de las tltimas
contra las tropas espafiolas.
“Orgulloso hijo y nieto de
chacolicero”, José Césped, de
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76 anos, ha vivido toda su vida
entre vifiedos. Su padre le en-
sefo a podar, deshojar y des-
brotar los parrones y a elabo-
rar el vino.

“Nos levantabamos a las
cinco de la manana a cortarla
uva, antes de que saliera el sol
porque, seglin mi papa, habia
que hacer el txakoli con la uva
heladita”, cuenta.

‘MARGINADO Y DESPRECIADO’
Con la llegada de la Revolucion
Industrial y la llustracién, el
mundo occidental cambid el
paradigma politico, social y
cultural, y empez6 a mirar ha-
cia Francia.

“Elchacoli quedd margina-
do porlas nuevas dinamicas de
gusto y de consumo, fue total-
mente despreciado, incluso
atacado en manuales de vitivi-
nicultura de la época”, apunta
Mujica.

Un producto que estuvo
“muy presente” a finales del si-
glo XIX -afiade- quedé “total-
mente invisibilizado” hacia fi-
nales delsiglo XX y “lo que ya
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CRISTINA SALAS ES UNA DE LAS EMPRENDEDORAS HEREDERAS DEL CHACOLI DORIHUANO.,

va quedando en el XXI son los
sobrevivientes”.

El historiador Pablo Lacos-
te recalcaque hoy pervive sélo
en pequenios niicleos rurales
de la zona centro-sur de Chile
y que quedd “apartado del
mundo del negocio” y relega-
do a “producto tradicional de
elaboracién artesanal”.

DONIHUE Y EL CHACOLI

En 2016, Leopoldo Carrefio,
uno de los productores de Do-
fihue hoy fallecido, tomé la
iniciativa de crear la Asocia-
cién de Chacoliceros y Aguar-
dienteros, que hoy integran 10
campesinos de todas las eda-
des. José es el mayor y Cristina
la mas joven, la iinica mujer y
tesorera de la organizacién.
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“Donihue no se entiende
sin el chacoli. Es el tltimo polo
txakolicero, donde un peque-
o grupo ha sobrevivida”, ase-
gura Mujica.

En los ultimos afos, una
nueva puestaen valor de la tra-
dicién y el auge del consumo
de proximidad han redescu-
bierto este vino.

El periédico estadouniden-
se The New York Times lo des-
taco enuno desusrankings ylo
describié como unade las “tra-
diciones subvaloradas™ que
ofrece la Region de O’Higgins.

Ahorala Asociacion se pro-
puso obtener “unsello” parael
txakoli, cuenta Cristina Salas,
pero la denominacién de ori-
gen ya quedo registrada exclu-
sivamente para Espana en el

LA LOCALIDAD DE DONIHUE NO SE CONCIBE SIN EL CHACOLI.
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Acuerdo entre Chile y la Union
Europeasuscrito en 2002y cu-
ya modernizacion fue aproba-
da por el Parlamentochileno el
mes pasado.

“Los negociadores chilenos
desconocian que este produc-
to tenfa 300 afios de tradicion
vy su legitimidad propia en el
pais”, senald Lacoste. Segiin él,
este “dafio” para Chile “se po-
dria reparar” porque la “esca-
sa” produccion artesanal “no
amenaza” al mercado vasco,
pero “si tiene un gran valor cul-
tural”.

Los chacoliceros locales
bregan ahora por mantenerlo
vivo: mas alli de Dofihue -cie-
1ra José Césped, vaso en mano
para brindar- “también es de
gran valor para Chile”. ¢3
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